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Messieurs 


TDOUIN)  Professeur  d'Agriculturc  an  Jardin  do  Roi. 

TESSIER9  Inspecteur-général  des  ËtablUsemcnts  ruraut  appartenant  au 
Gonveroement. 

HUZâADy  Inspecteur-général  des  Écoles  Vétérinaires  de  France. 

SILVESTAEy  Secrétaire  de  la  Société  royale  et  centrale  d'Agriculture 
de  Paris. 

BOSC9  Inspecteur-général  des  Pépinières  royales  et  de  celles  du  Gou- 
vernement. 

YVAllT^  Professeur  d'Agriculturc  et  d'Économie  rurale  é l'École  royale 
d'Alfort,  etc. 


CIIASSIRON9  de  la  Société  d'Agriculture  de  Paris,  Propriétaire-Cultivateur. 
GDAPTAL9  Membre  de  riostitut,  Propriétaire-Cultivateur,  etc. 

DE  EACROIX)  Membre  de  l'InstUotet  Propriétaire. 

DE  PERTCISy  Membre  de  1a  Société  d’Agriculture  de  Paris,  Propriétaire- 
Cultivateur. 


DE  CANDOIXE9  Professeur  de  Botanique  et  Membre  de  la  Société  d' Agri- 
culture. 


DU  TOUR9  Propriétaire-Cultivateur  à Saint-Domingue. 

DUGIIESIVE,  Membre  de  la  Société  d'Agriculturc  de  Versailles. 
PEBURlERf  Membre  delà  même  Société. 

DE  ItRÉBISSON  9 Membre  de  la  Société  d'Agricultiït'C  et  des  Arts  de  Caen. 
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Engraissement  d l’e'table  seulement, 

La  manière  d’enpraisser  seulement  à l’étable  (ou  depouture) 
lie  dilTère  de  la  précédente  que  parce  qu’on  ne  commence  pas 
l’engrais  au  pâturage.  Lorsque  les  ensemencemens  des  terres 
sont  finis,  e’est-à-dire  à la  Toussaint,  alors  on  met  les  bœufs 
à l’engrais  dans  les  etables , et  on  continue  tout  l’hiver , et  jus- 
qu’à la  Saint- Jean.  Cette  méthode  est  employée  dans  les  en- 
virons de  Chollet  en  Anjou , d’où  viennent  à Paris  de  très-bons 
bœufs , et  dans  toute  la  partie  du  Bas-Poitou  appelée  Boc- 
cage.  Les  plantes  dont  on  y fait  usage  sont  le  foin  choisi,  les 
choux  à moelle  et  à mille  tètes;  les  raves,  connues  dans  le  ' 
pays  sous  le  nom  de  rebbes;  les  navets  longs,  le  seigle , l’orge  , 
l’avoine  et  la  vesce  en  coupage  , c’est-à-dire  en  vert , le  rai- 
grass,  cultivé  sur-tout  aux  environs  de  Chollet  ; enfin  le  son 
de  seigle  et  de  froment,  l’avoine  en  grain  grossièrement  mou- 
lue, les  glands  même,  et  les  châtaignes  en  quelques  cantons. 

On  partage,  comme  en  Limousin,  la  nourriture  des  bœufs 
en  plusieurs  repas , en  ne  donnant  pas  deux  fois  de  suite  ce 
même  aliment.  En  Limousin  ils  ont  trois  fols  du  foin  dans 
les  vingt -quatre  heures,  en  plaçant  deux  distributions  do 
raves , ou  de  farine  de  seigle , ou  de  sarrasin  , entre  celles  du 
foin  ; en  Poitou,  ils  font  six  repas  différens  dans  la  matinée,  et 
six  dans  l’après-midi.  Chaque  repas  n’est  que  d’une  petite  quan- 
tité d’allmens,  et  toujours  suivi  d’un  petit  intervalle  de  repos. 

Dès  quatre  heures  du  matin,  ils  ont  un  peu  de  foin  , ensuite  ^ 
To.me  III.  I 
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des  choux , puis  des  raves , puis  du  foin , puis  des  navets  et  du 
foin  après;  (juand  ils  l’ont  mangé,  on  les  fait  boire,  dans  les 
prensiers  temps,  hors  de  l’étable,  sur  la  fin,  dans  l’étable,  afin 
qu’ils  ne  sortent  pas.  Quelquefois,  à cette  dernière  ration,  on 
substitue  de  l’avoine  en  grain,  ou  du  son,  ou  des  glands,  ou 
des  châtaignes.  Les  bcouts  ruminent  ensuite  pendant  quelqi  es 
heures,  et  on  recommence  à leur  donner,  dans  le  même  ordre, 
les  mêmes  alimens  sans  les  faire  boire. 

Dans  le  mois  de  novembre  , ce  sont  les  feuilles  basses  des 
choux  et  les  feuilles  des  raves  cpie  l’on  fait  manger  ; aux  pre- 
mières gelées,  on  emploie  les  racines  des  raves,  et  les  tiges  des 
choux  à moelle , ou  les  feuilles  des  choux  à mille  têtes  ; au 
mois  de  mars,  on  a recours  aux'feuilles  des  navets  tardifs  que 
I l’on  n’a  point  tirés  de  terre,  et  auxmontans  des  choux,  qui  sont 
d’un  très-grand  produit,  sur-tout  les  choux  à mille  têtes.  Aux 
feuilles  des  raves  et  des  choux  succèdent  le  coupage , ou  le  seigle 
et  atitres  grains  en  herbe,  et  au  coupage  la  vesce  en  vert.  On 
croit  que  pour  engraisser  complètement  deux  bœufs  , il  faut  le 
produit  de  3 arpeiis  de  900  toises , moitié  en  choux , moitié  en 
• raves,  trois  quarts  d’arpens  de  coupage,  et  autant  de  vesce  ; 
quelquefois  les  bœufs  sont  gras  avant  que  le  coupage  soit  mangé. 
11  faut  observer  qu’on  ne  donne  pas  à boire  du  tout  aux  bœufs 
d’engrais , (piand  on  les  nourrit  seulement  de  vert , ce  qu’on 
fait  quelquefois  ; on  ajoute  toujours  à leur  boisson  du  son  ou 
de  la  farine. 

Ce  détail  suppose  une  grande  attention  et  une  grande  assi- 
duité de  la  p a t de  celui  qui  soigne  les  bœufs  d’engrais  ; aussi 
y a-t-il  un  homme  uniquement  occupé  de  cet  objet.  C’est  or- 
dinairement le  chef  de  la  ferme,  ou  Iq  plus  intelligent  de  ses 
enfans  ou- de  ses  domestiques. 

L’extrême  propreté  est  regardée  comme  essentielle;  la  nour- 
riture est  déposée  dans  un  endroit  où  rien  ne  la  peut  souiller; 
tous  les  jours , la  crèche,  le  râtelier  et  le  vase  dans  lequel  on 
fait  boire  les  bœufs  sont  nettoyés  ; la  litière  est  renouvelée  deux 
fols  ])ar  jour,  le  fumier  eulevé  Ions  les  huit  jours  et  même 
plus  souvent  ; on  étrille  les  bœufs  cliaque  jour  avec  une  carde 
à laine  ; cet  instrument  est  celui  qu’on  emploie  dans  leQuerci, 
et  dans  d’autres  provinces  , pour  le  même  usage  ; en  outre 
on  bouchonne  plusieurs  fois  dans  la  journée  les  bœufs  avec  une 
poignée  de  paille  dure. 

Quelques  personnes  sont  si  scrupuleusement  attachées  à la 
]>ropreté , qu’en  entrant  dans  la  grange  où  est  déposée  la  nour- 
riture , ellesqulttent  les  sabots  qui  leur  ont  servi  dehors,  pour 
en  prendre  d’autres  qu’elles  laissent  dans  la  grange. 

Avec  tous  ces  soins , il  faut  cinq  ou  six  mois  pour  engraisser 
• complètement  un  bœuf.  Le  profit  dédommage  amplement  de 
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la  peine.  Sur  une  métairie  de  loo  arpens  de  900  toises,  si  on 
engraisse  six  ou  huit  bœufs , le  profit  ordinaire  sur  chaque  bœuf 
peut  être  de  i5o  à 200  livres.  Excepté  le  son  et  l’avoine  , le 
reste  ne  coûte  que  la  peine  de  le  cultiver.  On  distingue  les 
cantons  où  l’on  se  donne  le  plus  à ce  genre  de  commerce,  par 
un  air  d’aisance  qu’on  ne  voit  pas  ailleurs. 

On  engraisse  aussi,  de  pouture  seulement,  dans  d’autres 
provinces  que  le  Poitou.  Quelques  cantons  de  la  Normandie 
engraissent  de  cette  manière  avec  du  foin  et  12  à i5  livres 
chaque  jour  d’un  mélange  de  farine  de  seigle,  d’orge , d’avoine, 
de  pois,  de  vesce  ; mais  ce  n’est  pas  la  manière  ordinaire  de  la 
Normandie  ; l’engrais  à l’herbe  fraîche,  dans  les  herbages,  y 
est  le  plus  employé.  11  y a des  pays  où  l’on  fait  avaler  aux  bœufs 
de  graisse  des  boules  de  pâte.  On  verra  plus  loin  l’état  des  pays 
qui  engraissent,  et  la  manière  d’engraisser  propre  à chacun. 

Pour  connaître  si  un  bœuf  aVauce  dans  son  engraissement^ 
on  lui  tâte  les  dernières  côtes  : si  ce  que  l’on  touche  est  doux 
et  détaché  des  côtes,  c’est  une  marque  que  l’animal  est  plus 
qu’en  chair.  Le  derrière  des  épaules  dans  un  bœuf,  et  le  nombril 
dans  une  vache,  sont  les  parties  qui  indiquent  qu’ils  aug- 
mentent en  suif. 

Après  avoir  exposé  ce  qui  concerne  les  différentes  espèces 
de  bêtes  à cornes  en  particulier,  je  traiterai  maintenant  quel- 
ques objets  qui  appartiennent  également  au  taureau  , à la 
vache  et  au  bœuf. 

OBJETS  COMMUNS  A TOUTES  LES  bÊtES  A CORNES. 

1».  Est-il  plus  avantageux  de  nourrir  ses  bêtes  à cornes  à 
l’étable , que  de  les  envoyer  dans  les  pâturages. 

La  pratique  de  M.  Tschiffeli , de  Berne,  imprimée  dans  les 
Mémoires  de  la  Société  économique  de  Berne,  1772,  seconde 
partie,  et  rapportée  par  M.  l’abbé  Rozier  au  mot  bétail  f 
présente  ici  une  question  intéressante  en  économie  rurale. 
M.  Tschiffeli , secrétaire  du  conseil  suprême , cultivateur  très- 
instruit  et  très-bon  observateur,  étant  dans  l’usage  de  nourrir 
son  troupeau  de  vaches  à l’étable  toute  l’année,  son  exemple 
a été  imité  par  d’autres  cultivateurs  du  même  pays,  qui  s’en 
applaudissent.  L’Argow  ou  l’Ergovie  est  celui  où  elle  a le 
plus  de  succès.  Suivant  M.  l’abbé  Rozier,  un  particulier  des 
environsde  Lyon  l’a  essayée  avec  le  même  avantage.  M.  l’abbé 
Rozier , après  avoir  écarté  seulement  de  la  question  les  po- 
sitions où  on  élève  des  bœufs  pour  vendre  ou  pour  les  bou- 
cheries , lorsqu’on  a la  facilité  de  les  envoyer  sur  les  hautes 
montagnes , afin  de  profiter  des  avantages  offerts  par  la  nature, 
•xamine  les  motifs  de  M.  Tschiffeli  et  les  objections  qu’on 
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peut  lui  faire  et  conclut  : ».  Que  le  propriétaire  qui  entendra 
bien  ses  intérêts  conservera  seulement  le  fourrage  sec  et  né- 
cessaire pour  nourrir  abondamment  son  bétail  pendant  l’hiver 
et  durant  les  pluies  d’été,  et  que  l’autre  partie  sera  mangée 
eu  vert  à l’étable.  » 

Je  crois  devoir  reprendre  ici  l’examen  de  Cette  question  en 
exposant  les  motifs  do  M.  TschifFeli,  en  les  discutant  et  n’en 
tirant  que  les  conséquences  qui  me  paraissent  devoir  en  être 
tirées . 

Les  bêtes  qui  ne  quittent  point  les  étables,  selon  M.  Tscbif- 
feli  sont  moins  exposées  aux  épizooties  contagieuses  et  redou- 
tables, que  celles  qui  paissent  da^ns  des  pâturages  communs 
appelés  communes,  communaux^  il  n’est  pas  possible  de  mul- 
tiplier et  d’améliorer  le  bétail  lorsqu’on  ne  peut  empêcher 
que  des  vaches  de  belle  espèce  soient  couvertes  par  des  tau- 
reaux qui  ne  sont  pas  de  choix^  ou  que  des  génisses  deviennent 
pleines  avant  l’âge  de  deux  ans  et  demi  à trois  ans.  Le  profit 
qu’on  peut  espérer  des  bêtes  à cornes  dépendant  de  leur  bonne 
santé , cette  bonne  sauté  est  plus  assurée  si  on  les  nourrit 
toujours  â l’étable  , où  on  leur  donne  des  alimens  bons  , 
sufitsans,  réglés ^ et  des  eaux  salubres  à boire,  où  on  les 
soigne,  où  elles  se  reposent  et  jouissent  d’une  douce  tempéra- 
ture. Dans  les  pâturages  communs,  elles  ne  trouvent  presque 
rien  à manger  au  commencement  du  printemps  : elfes  sont 
réduites  à dévorer  les  haies  et  les  buissons  ; les  gelées , les 
pluies  et  les  vents  glacés  les  pénètrent , les  ardeurs  de  l’été 
développent  en  elles  les  germes  des  maladies  que  les  intem- 
péries du  printemps  font  naître.  En  été,  les  insectes  les  tour- 
mentent et  les  empêchent  de  paître.  Souvent  elles  sont  forcées 
de  boire  des  eaux  bourbeuses  et  croupies.  Elles  broutent  des 
herbes  couvertes  quelquefois  de  miellat,  ou  pleines  d’humi- 
dité, qui  leur  causent  des  maladies  funestes.  En  automne, 
elles  piétinent  et  foulent  les  prairies  ; elles  y font  des  trous 
où  l’eau  séjourne,  de  manière  qu’au  printemps  suivant  il  n’y 
pousse  point  d’herbe , ou  il  n’en  pousse  que  de  mauvaise 
qualité  : ce  qui  arrive  sur-tout  si  c’est  dans  un  pays  où  on 
arrose  les  prés.  On  ne  peut  plus  les  faucher  à raze  de  terre. 
Les  bœufs  ne  s’engraissent  jamais  si  bien  à ce  pâturage  qu’à 
l’étable,  lorsqu’on  leur  donne  à manger  à plusieurs  reprises  ; 
les  vaches  n’y  ont  pas  autant  de  lait.  Enfin , un  motif  qui 
n’est  point  dans  M.  l’abbé  Piozier,  et  qui  se  trouve  dans  une 
des  lettres  de  M.  Tschlffeli,  imprimées  dans  le  volume  cité, 
c’est  que  si  on  s’abstient  de  faire  brouter  les  prairies  en  au- 
tomne, l’herbe  qui  y reste  n’est  pas  Inutile;  cette  herbe  est 
composée  de  plantes  vivaces,  qui  se  pourrissent  et  servent  d’en- 
grais ou  se  fanent.  Or  , dans  le  canton  de  la  Suisse  habité  par 
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M.  Tscliiffell , il  survient  quelquefois  au  printemps  des  gelées 
funestes  : les  plantes  vivaces  qui  sont  restées  fortes  quand 
la  dernière  herbe  n’a  pas  été  consommée  en  automne,  font 
abri  pour  les  graines  annuelles  qui  commencent  à germer. 

Les  motifs  de  M.  Tschifléli  me  font  penser  qu’on  peut 
écarter  de  la  question  plus  de  positions  que  M.  l’abbé  Rozier 
n’én  a écarté  : car  ses  exceptions  pour  l’entretien  total  à l’é- 
table ne  regardent  que  les  propriétaires  de  troupeaux  de 
boeufs,  qui  les  élèvent  pour  les  vendre  et  jtour  les  boucneries,  et 
qui  ont  la  facilité  de  les  envoyer  paître  sur  les  hautes  mon- 
tagnes, telles  que  les  Alpes  de  Provence  et  du  Dauphiné,  le 
mont  Jura,  le  mont  Filât,  les  montagnes  d’Auvergne,  .du 
yivarais,  du  Languedoc,  les  Pyrénées,  etc.  , où  l’on  profite 
des  avantages  qui  s’y  trouvent.  Indépendamment  de  ce  qu’il 
fallait  comprendre  dans  ces  exceptions  les  propriétaires  de 
vaches  voisins  des  montagnes  à fromages,  dont  l’herbe  serait 
perdue  si  on  ne  la  faisait  pas  paître , combien  de  pays  seraient 
hors  d’état  de  nourrir  toute  l’année  des  vaches,  s’ils  n’avaient 
pas  la  ressource  des  pacages  qu’on  ne  peut  faucher?  Que  de- 
viendraient ces  pacages  s’ils  n’étaient  pas  broutés?  11  faudrait 
en  France  réduire  le  nombre  des  vaches  à moitié , au  grand 
détriment  de  l’agriculture  et  de  la  population.  M.  Tschiffeli 
l’a  senti  en  prévenant  qu’il  ne  parlait  pas  « des  Alpes , dont 
une  partie  est  si  élevée  , qu’il  n’est  possible  d’en  tirer  de 
l’utilité  qu’en  les  faisant  servir  de  pâturage.  » Ce  qu’il  dit  des 
Alpes , on  peut  le  dire  des  Pyrénées , des  montagnes  d’Au- 
vergne, du  Vivarais,  etc.  Les  riverains  des  forêts  y envoient 
presque  toute  l’année  leurs  vaches  manger  de  l’herbe , qui  est 
par  touffes  entre  des  rachées  de  bols.  Il  part  des  villages  qui 
ne  sont  point  éloignés  des  landes , de  grands  troupeaux , qui  y 
trouvent,  au  milieu  des  fougères  et  des  bruyères,  une  herbe 
qui  n’est  ni  assez  abondante  ni  assez  haute  pour  qu’on  puisse 
la  couper;  beaucoup  de  pays  ont  des  prairies  artificielles  dont 
les  regains  ne  montent  qu’à  f>  ou  8 pouceS,  et  qu’il  est  im- 
possible de  récolter.  Ces  regains,  mangés  sur  place,  nour- 
rissent un  grand  nombre  de  bêtes  à cornes  pendant  trois  ou 
quatre  mois,  et  économisent  les  fourrages  dans  un  temps  où 
les  embarras  de  la  moisson  ne  permettraient  pas  d’en  préparer. 

La  majeure  partie  des  inconvéniens  que  M.  Tschiffeli  trouva 
à envoyer  les  bêtes  à cornes  au  pâtunvge,  est  fondée  sur  ce 
qu’il  faut  les  envoyer  à des  communes  où  se  réunissent  des 
bestiaux  de  toute  taille  , et  plus  ou  moins  sains,  qui  souvent 
n’ont  que  peu  de  chose  à manger  et  de  mauvaise  eau  à boire. 
On  doit  donc  encore  écarter  de  la  question  la  position  des 
propriétaires  qui  ont  de  bons  pâturages  , ou  qui  louent  à des. 
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communes  des  pâturages  où  leurs  seuls  bestiaux  vont  paître  et 
boivent  de  bonne  eau. 

Les  bêtes  à cornes  ne  souffrent  pas  autant  qu’on  croit  d« 
quelques  intempéries  de  l’air.  Si  on  ne  les  mène  pas  au  pâtu- 
rage  par  les  brouillards , les  grandes  pluies , les  frimas  ; si 
dans  les  grandes  chaleurs  on  les  retire  au  milieu  du  jour,  aux 
heures  où  le  soleil  est  ardent  et  où  les  insectes  les  incom- 
modent, on  n’a  rien  à craindre  pour  elles.  Le  pays  de  Bray, 
dans  le  Vexin  normand  , fait  parquer  ses  vaches  à lait  depuis 
le  mois  de  mai  jusque  dans  le  mois  de  novembre. 

Toutes  les  prairies  ne  sont  pas  humides,  ni  dans  un  sol 
su%ceptible  d’être  endurci  et  de  former  des  trous;  on  n’arrose 
pas  les  prés  par-tout.  Les  bœufs  qu’on  engraisse  dans  les  her- 
bages de  Normandie  sont  aussi  beaux  que  ceux  qu’on  engraisse 
à l’étable  ou  de  pouture.  Les  vaches  qui  passent  une  partie  de 
la  journée  dans  les  prairies,  si  on  prend  les  précautions  con- 
venables , donnent  beaucoup  de  lait. 

Le  raisonnement  de  AI.  Tschiffeli  sur  les  avantages  de 
laisser  en  automne  pousser  un  peu  les  herbes  vivaces  pour 
protéger  au  printemps  bîs  graines  annuelles  qui  commencent 
à germer,  peut  être  vrai;  mais  ces  avantages  sont  locaux,  et 
on  n’envoie  pas  par-tout  les  troupeaux  manger  li  troisième 
herbe  ! on  peut  ne  pas  faire  de  regain  et  cesser  d’envoyer 
dans  tous  les  prés  les  troupeaux  de  bêtes  à cornes  dès  le 
mois  d’octobre,  dans  les  pays  où  l’hiver  commence  de  bonne 
heure. 

La  question  bien  examinée  se  réduit  donc  à ce  point  : sa- 
voir si  le  propriétaire  d’un  troupeau  de  bêtes  à cornes  et 
d’excellentes  prairies  arrosablcs  ayant  droit  à des  pâtures 
communes,  mauvaises,  trouve  plus  de  profit  à ne  point  en- 
voyer son  troupeau  à ces  pâtures  communes,  qu’à  le  nourrir 
toute  l’année  à l’étable,  en  été  de  l’herbe  cueillie  dans  ses 
prairies,  et  en  hiver  du  foin  de  ces  mêmes  prairies.  Cette  po- 
sition est  celle  de  Al.  Tschiffeli  et  de  plusieurs  autres  culti- 
vateurs suisses.  La  question  ainsi  présentée  est  résolue  à l’a- 
vantage de  l’opinion  de  Al.  Tschiffeli.  Quelque  précieux  qu’il 
lût  pour  ses  vaches  d’aller  respirer  pendant  plusieurs  mois 
un  air  pur  et  libre;  quelque  perfection  qu’en  acquit  le  laitage, 
meilleur  lorsque  les  vaches  sont  à l’air;  quelque  dispendieux 
que  soit  le  transport  des  herbes  fraîches  en  été,  il  est  certain 
que  le  risque  des  épizooties  et  des  autres  maladies;  la  dété- 
rioration de  la  race  de  son  troupeau  ; le  tort  qu’il  peut  faire 
à ses  belles  et  bonnes  prairies,  plus  productives  quand  on 
les  fauche  que  quand  elles  sont  tondues  par  les  vaches,  et 
l’abondance  des  engrais  qu’il  se  procure  en  les  tenant  toute 
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l’année  à l’étable.,  sont  des  motifs  très-puissans  qui  l’em- 
portent sur  les  autres.  M.  Tschiffeli  a soin  que  ses  étables 
soient  bien  aérées,  spacieuses,  commodes,  saines,  nettoyées 
tous  les  deux  jours  en  été,  et  bien  garnies  de  litière  fraîche  , 
et  qu’on  fasse  boire  son  troupeau  deux  fois  par  jour,  après 
avoir  mangé;  enhn  il  n’épargne  rien  pour  qu’il  souffre  le 
moins  possible  d’un  long  séjour  dans  l’élable. 

L’agriculture,  comme  le  commerce,  a ses  calculs;  il  est 
vraisemblable  que  M.  Tschiffeli  a compté  avec  lui-mérae,  et 
qu’il  n’a  adopté  cette  pratique  que  parce  qu’elle  lui  a paru 
plus  profitable.  Los  nourriciers  ou  propriétaires  de  vaches  de 
la  banlieue  et  de  la  ville  de  Paris  les  entretiennent  de  la 
même  manière.  Us  ont,  ou  ils  louent,  des  prairies  artifi- 
cielles, dont  ils  coupent  des  parties  pendant  plusieurs  mois 
de  l’année , réservant  le  surplus  pour  le  faner  et  former  la 
nourriture  de  l’hiver.  Us  achètent  des  v’aches  fraîchement 
vélées.  Le  prix  du  lait  et  des  veaux,  qui  ont  de  la  valeur, 
sont  des  objets  de  profit  excédant  de  beaucoup  les  frais. 

Il  faut  seulement  conclure  de  tout  ceci  qu’il  y a des  posi- 
tions où  la  pratique  de  M.  Tschiffeli  est  utile  et  peut-être 
nécessaire;  mais  il  n’en  faut  pas  faire  une  règle  générale,  ni 
même  un  peu  étendue.  On  a raison  de  la  faire  connaître , parce 
qu’elle  peut  être  accueillie  par  des  cultivateurs  auxquels  elle 
convient  et  qui  n’en  auraient  pas  eu  l’idée.  Un  agriculteur 
distingué  (M.  de  Saint-Genis) , que  la  mort  a enlevé  , fort  de 
son  expérience,  est  de  l’avis  de  M.  Tschiffeli,  après  avoir 
essayé  l’une  et  l’autre  méthode  comparativement;  cependant 
il  observe  aussi  que  la  pâture  sur  place  ne  convient  que' dans 
le  cas  où  l’herbe  est  trop  courte  pour  pouvoir  être  fauchée, 
mais  que  par-tout  où  l’on  a des  prairies  artificielles  sans  prai- 
ries naturelles,  par-tout  où  on  est  maître  de  distribuer  éco- 
nomiquement les  coupes,  la  pâture  ne  mérite  point  la  jiréfé- 
rence. 

Lorsqu’on  nourrit  les  bêtes  à cornes  à l’étable  avec  de 
l’herbe  verte,  il  y a quelques  précautions  à prendre.  D’abord 
il  faut  ne  les  faire  passer  à l’herbe  verte  pour  toute  nourriture 
que  par  degrés.  On  la  mêle  avec  do  la  paille  ; on  donne  un 
repas  en  lierbe  et  un  eu  paille;  insensiblement  on  diminue  la 
proportion  de  paille  et  on  augmente  celle  d’herbe.  Les  boeufs 
de  travail  seraient  trop  relâchés,  s’ils  ne  mangeaient  que  de 
l’herbe;  on  leur  donne  un  peu  d’avoine  ou  d’orge  de  temps 
en  temps. 

L’herbe  trop  jeune  est  trop  aqueuse  et  pas  assez  substan- 
tielle. On  doit  attendre  pour  la  faucher  qu’elle  soit  en  fleur 
ou  prête  à délleurir  , si  elle  est  naturellement  humide;  mais 
on  peut  couper  dans  les  premiers  moraens  de  la  floraison,, une 
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herbe  qui  contient  peu  d’humiJIté)  telle  que  celle  qui  nVst 
formée  que  de  graminées;  on  en  a même  fait  manger  de  fraî- 
chement fauchée  aux  bestiaux,  sans  inconvénient.  On  évite 

Îiar  la  même  raison  de  leur  donner  de  l’herbe  abreuvée  par 
es  pluies , elle  leur  gonllerait  le  ventre  et  les  rendrait  malades; 
il  vaut  mieux  les  jours  de  pluie  les  nourrir  au  sec , qu’elles 
n’aiment  point  une  fols  qu’elles  ont  goûté  du  vert. 

Quand  le  soleil  a séché  l’herbe,  on  en  coupe  le  matin  pour 
le  midi  et  pour  le  soir,  et  on  en  coupe  le  soir  pour  le  lende- 
main matin  : par  ce  moyen  les  animaux  ne  la  mangent 
qu’un  peu  llétrle.  Si  on  est  forcé  d’en  fausher  par  le  mauvais 
temps,  on  la  met  sous  des  hangars  ou  dans  des  granges;  on.  • 
l’éparpille,  parce  que,  si  elle  était  araoncelee,  elle  s’échauffe- 
rait; ce  qui  la  rendrait  désagréable;  on  attend  pour  la  donner 
qu’elle  soit  essuyée , ou  on  l’essuie  avec  des  linges  en  la  pres- 
sant. Si,  malgré  ces  attentions,  une  bête  à cornes  se  trouve 
' gonflée  après  avoir  mangé  de  l’herbe  verte , M.  l’abbé  Rozier 
propose , d’après  la  Société  d’agriculture  de  Tours , de  faire 
avaler  à l’animal  quatre  livres  de  lait  d’une  vache  saine, 
fraîchement  traite,  de  conduire  ensuite  hors  de  l’étable  la  vache 
malade,  et  de  lui  faire  faire  quelques  tours;  de  la  laisser  neuf 
heures  sans  manger , et  de  ne  lui  présenter  que  du  foin  sec  à 
un  ou  deux  repas. 

Deux  autres  moyens  lui  ont  également  réussi:  l’un,  défaire 
courir  la  bête  à coups  de  fouet , de  la  laisser  reposer  ensuite , 
et  de  la  faire  courir  de  nouveau  jusqu’à  ce  que  l’enflure  soit 
dissipée;  l’autre,  de  lui  faire  avaler  en  breuvage  la  disso- 
lution d’une  once  de  nitre  purifié  dans  suffisante  quantité 
d’eau,  ou  de  la  joindre  à un  verre  d’e.a:i-de-vie. 

On  ne  conçoit  pas  trop  la  manière  d’agir  de  remèdes  aussi 
différons.  Le  grand  repos,  la  diète  sévère,  et  peut-être  quelques 
toniques  , me  paraissent  des  moyens  propres  à arrêter  les  effets 
de  l’enflure  causée  par  de  l’herbe  humide,  qui  fermente  dans 
le  grand  estomac. 

Il  en  est  encore  un  dont  l’efficacité  n’est  pas  douteuse.  11 
consiste  à percer  la  panse  avec  un  trocar  ou  tout  autre  instru- 
ment pour  en  dégager  le  gaz , qui  la  distend  et  qui  suffoqua 
l’animal. 

2®.  Boisson  des  bêtes  à cornes. 

Lorqu’elles  sont  abandonnées  à elles-mêmes  dans  des  pâ- 
turages où  il  y a de  l'eau,  elles  vont  boire  chaque  fois  que  la 
soif  les  presse.  Elles  s’accoutument , dans  les  montagnes  de 
l’Auvergne,  à aller  boire  deux  fois  par  jour  après  avoir  mangé. 
Cette  habitude  est  favoralfle  à leur  santé.  Elle  doit  servir 
d’exemple  dans  la  manière  d’abreuver  ces  animaux  lorsqu’ils 
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habitent  les  étables.  La  meilleure  eau  est  celle  des  fontaines , 
des  ruisseaux  et  des  rivières.  On  doit  éviter  de  faire  boire  de 
l’eau  trop  fraîche  aux  bœufs  qui  ont  très-chaud  ; elle  paraît 
aussi  incommoder  les  vaches  qui  viennent  de  vêler.  On  at- 
tendra que  les  bœufs  se  soient  refroidis , avant  de  leur  faire 
boire  de  l’eau  froide , et  on  fera  chauffer  la  boisson  de  la  vache 
qui  vieijt  de  vêler.  Les  bœufs  sauvages  de  la  Camargue , dès 
qu’on  les  a dételés  de  la  charrue,  vont  sans  doute  boire  l’eau 
telle  qu’ils  la  trouvent;  malselle  n’est  jamais  bien  froide,  parce 
que  c’est  le  plus  souvent  de  l’eau  stagnante.  D’ailleurs,  endurcis 
par  la  vie  sauvage,  ces  animaux  sont  moins  susceptibles  d’être 
incommodés  que  les  bœufs  domestiques. 

Les  vaches  ne  dédaignent  pas  l’eau  des  mares  et  même 
elles  aiment  celle  où  se  rend  le  jus  des  fumiers;  et  la  raison 
en  est  simple,  c’est  que  cette  eau  contient  en  dissolution 
beaucoup  de  sels  produits  par  la  décomposition  des  subs- 
tances animales  et  végétales  qui  s’y  putréfient.  Depuis  le  bas 
prix  du  sel  marin  on  peut  satisfaire  leur  goût  sans  leur  laisser 
boire  d’autre  eau  qu’une  eau  salubre.  L’eau  des  mares  à fumier 
peut  leur  causer  des  maladies;  c’est  une  mauvaise  boisson. 

La  quantité  d’eau  que  boit  une  vache  est  proportionnée  à sa 
taille  et  à la  nourriture  qu’elle  prend.  Si  elle  est  nourrie  au 
sec,  elle  boit  plus  que  quand  elle  ne  vit  que  d’herbe.  L’herbe 
aqueuse  l’altère  moins  que  l’herbe  substantielle.  Une  vache 
de  quatre  pieds  de  hauteur,  nourrie  au  sec  en  hiver,  boit  par 
jour,  en  deux  fols,  20  à 21  pintes  d’eau  ou  4°  ^ 4’’-  livres; 
nourrie  au  vert  en  été , s’il  ne  fait  p.ts  chaud , elle  boit  moins  ; 
mais  s’il  fait  chaud,  ellç  boit  plus  de  21  pintes  d’eau. 

J’ai  remarqué  que , dans  les  vingt-quatre  heures  en  hiver, 
chacune  des  vaches  suisses  du  troupeau  du  roi,  ne  vivant  que 
de  foin  et  de  son , buvait  juscju’à  cent  livres  d’eau.  Ces  ani- 
maux, comme  je  l’ai  dit,  ont  au  moins  quatre  pieds  de  hauteur 
sur  une  longueur  et  une  grosseur  proportionnées. 

3®.  Du  sel. 

Si  l’on  juge  de  l’utilité  du  sel  pour  les  animaux  par  le  plaisir 
qu’ils  paraissent  trouver  lorsqu’ils  peuvent  en  lecher,  on 
n’hésitera  pas  à dire  qu’il  en  faut  donner  aux  bêtes  à cornes. 
Cet  instinct  qui  les  porte  àrechercher  tout  cequiest  salé,  est-il 
seulement  l’annonce  d’un  goût  particulier  ou  le  cri  d’un  be- 
soin? On  voit,  il  est  vrai,  des  animaux  courir  après  des  subs- 
tances qui  les  empoisonnent  ; mais  l’instinct  est  le  plus  sou- 
vent un  sûr  guide;  quclq.;efols  cependant  il  trompe.  Il  n’esC 

Îias  difficile  de  démêler  si,  dans  cette  occasion  , il  sert  bien 
es  bêtes  à cornes.  De  temps  immémorial,  on  leur  a donné  du 
sel  dans  les  pays  qui  n’étaient  pas  de  grande  gabelle.  On  observe 
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que  les  animaux  qui  usent  Ju  sel  ont  lo  poil  luisant,  signe 
<le  bonne  santé.  Par  l’habitude  , les  hommes  qui  soignent  les 
bestiaux  reconnaissent,  en  voyant  un  troupeau  do  bêtes  à 
cornes,  s’il  est  d’une  étable  où  l’on  donne  du  sel. 

On  est  si  fort  persuadé,  en  Pensylvaiiie,  des  excellons  effets 
du  sel,  que,  pour  éviter  la  dispersion  des  boeufs  dans  d’im- 
menses forêts,  le  pâtre  a soin  de  leur  distribuer  tous  les  trois 
jours  du  sel  autour  de  leur  habitation.  Les  troupeaux  s’y 
rendent  à heure  marquée  et  retournent  s’enfoncer  dans  les 
bois  pour  revenir  ponctuellement  trois  jours  après.  Lorsque  le 
pâtre,  aux  approches  de  la  mauvaise  saison,  veut  ramener  le 
troupeau  à l’habitation,  il  laisse  jeûner  de  sel  le  liétail.  Comme 
chaque  troupeau  a pour  guide  et  pour  chef  de  ligne  un  animal 
qui  porte  une  sonnette  au  cou,  et  dont  tous  les  autres  suivent 
exactement  la  direction,  le  p.itre  porte  avec  lui  du  sel,  il  en 
présente  à ses  bestiaux  et  sur-tout  au  porte-sonnette  , que  le 
troupeau  suit,  et  c’est  ainsi  qu’il  lo  ramène  à l’habitation. 

Los  bestiaux  élevés  dans  les  prés  à peu  de  distance  de  la 
Rochelle  et  ceux  des  îles  de  Ré  et  d’Oleron , où  la  haute  mer 
monte,  quoique  mal  nourris,  sont  Ibrts  et  vigoureux. 

Les  propriétaires  de  vaclies,  eu  Suisse,  sur-tout  dans  l’Ar- 
gow  ou  Ergovie,  canton  de  i ribourg,  donnent  tous  les  jours 
du  sel  à leurs  vaches , même  ceux  dont  les  vaches  ne  sortent 
jamais  de  l’étable.  Ils  en  donnent  en  été,  quand  elles  sont 
nourries  de  vert;  ils  en  donnent  en  hiver , quand  on  les  nourrit 
de  fourrage  sec.  Dans  les  montagnes  de  Gruyères  , chaque  fois 
qu’on  trait  les  vaches , on  leur  présente  une  grosse  poignée 
d’une  pâte  salée  , qu’elles  dévorent  avec  avidité.  On  ne  manque 
pas  de  leur  en  donner  aussi  de  temps  en  temps  dans  l’Emmen- 
thal et  l’Oberland , canton  de  Berne.  Depuis  l’entrée  des 
vaches  d’Auvergne  dans  leurs  étables  à la  Toussaint  jusqu’à 
ce  qu’elles  aient  pris  l’hejbe  au  printemjrs,  deux  ou  trois  fois 
par  semaine  elles  ont  une  dose  de  sel.  On  n’en  fait  manger 
aux  élèves  que  vers  le  mois  de  décembre,  c’est-à-dire  lors- 
cju’on  les  met  à la  paille  pour  nourriture.  11  parait  que,  dans 
ce  dernier  pays,  pendant  la  pâture  à la  montagne,  on  n’en 
donne  aux  vaches  que  dans  quel(|ues  circonstances  , par 
exemple,  pour  les  mettre  on  chaleur  et  pour  augmenter  leur 
lait,  sans  doute  en  leur  donnant  plus  d’appétit.  La  disette  de 
fourrage  force  quelquefois  à nourrir  les  vaches  de  bruyères, 
de  genêt,  de  feuillage  sec;  à l’aide  d’un  peu  de  sel,  elles 
mangent  avec  plaisir  ces  aliroens.  Dans  les  environs  de  So- 
leure , on  fait  un  secret  d’une  espèce  d’engrais  pour  les  bœufs. 
Ce  n’est  autre  chose  que  de  la  saumure  de  poisson.  En  Limousin 
et  dans  le  Querci,  on  ne  manque  pas  de  donner  chaque  jour 
du  sel  aux  vaches  et  aux  bçeufs  d’engrais  de  posture. 
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Le?  pays  tle  gabelles , où  le  sel  a été  si  exorbilammcut  cher 
avant  l’année  lybÇt  en  ileinandant  la  diminution  du  prix  de 
cette  denrée,  ont  toujours  allégué  les  avantages  qu’elle  procu- 
rerait aux  bestiaux.  Tous  les  auteurs  d’économie  rurale  ont 
annonce  les  mêmes  motifs.  On  voit  dans  le  premier  discours 
de  l’Encyclopédie  méthodique,  partie  d’Agriculture , imprimée 
en  1788,  les  vœux  que  je  formais  pour  cette  diminution  : de- 
puis celte  époque , le  sel  a bien  diminué,  ou  peut  maintenant 
en  donner  au  bétail. 

Ces  faits,  que  j’appuierais  de  beaucoup  d’autres,  s’il  en  était 
besoin,  prouvent  qu’on  a reconn\i  généralement  combien  il 
est  utile  de  donner  du  sel  aux  bêtes  à cornes  ; mais  comme  on 
peut  abuser  de  tout,  il  est  bon  d’en  prescrire  la  dose  : car  si 
on  en  donnait  pne  trop  grande  quantité,  on  pourrait  incom- 
moder les  animaux.  Les  Auvergnats  me  paraissent  avoir  saisi 
la  juste  proportion.  Dans  leurs  étables , ils  en  donnent  à cliaque 
vache  de  moyenne  grandeur  une  once  deux  ou  trois  fois  par 
semaine,  ce  qui  ferait  deux  ou  trois  gros  par  jour.  En  aussi 
petite  quantité,  le  se^  ne  peut  point  faire  de  mal  et  doit  être 
très- salutaire.  Peut-être  est-il  bon  de  n’en  pas  donner  tous  les 
jours  et  d’examiner  un  peu  dans  quelles  circonstances  il  faut 
s’en  abstenir  et  dans  quelles  circonstances  il  faut  en  augmenter 
la  dose.  Je  n’y  vois  aucun  inconvénient;  mais  il  serait  pos- 
sible qu’il  y en  eût  que  je  n’eusse  pas  prévus.  Il  serait  au  moins 
prudent  dans  les  pays  où  les  bestiaux  n’y  sont  pas  accoutumés, 
de  comraencernar  de  plus  petites  doses  et  de  n’en  pas  donner 
aussi  souvent  dans  les  premiers  temps. 

Il  n’est  pas  difficile  de  trouver  une  manière  de  donner  le  sel 
aux  bêtes  à cornes  qu’on  tient,  nu  toujours,  ou  une  partie  de  la 
journée , dans  les  étables;  on  peut  le  mêler  à leurs  alimens. 
Si  ce  sont  des  fourrages  verts  ou  secs,  on  les  en  saupoudre,  ou, 
ce  qui  est  mieux  encore , ou  fait  dissoudre  le  sel  dans  l’eau  et 
on  arrose  de  celte  eau  le  fourrage;  si  ce  sont  des  grains  ou  des 
balles  de  grains , ou  du  son,  ou  des  racines  coupées,  le  mélange 
est  plus  commode.  On  peut  placer  la  dose  de  chaque  bêle  sur 
une  pierre, ‘sur  une  planche,  ou  dans  une  feuille  de  choux  ou 
de  toute  autre  plante  qu’elle  aime,  ou  dans  la  mangeoire;  on 
la  lui  présente  dans  la  main.  Lorsque  les  vaches  qui  paissent 
dans  les  montagnes  viennent  au  parc  ou  au  chalet  pour  se  faire 
traire , on  profitera  de  l’occasion  j)our  mettre  devant  elles  un 
peu  de  sel.  il  y en  a qui  le  suspendent  au-desstis  de  la  crèche 
en  l’enfermant  dans  une  poche  ; les  bêtes  à cornes  vont  lécher 
la  poche,  et  avec  leur  salive  dissolvent  un  peu  de  sel.  Cette  mé- 
thode a un  inconvénient  : l’animal  qui  succède  à l’autre  lèche  et 
avale  avec  le  sel  la  salive  du  précédent  et  ainsi  de  suite  ; si  l’un 
d’eux  à un  germe  de  maladie,  les  autres  le  gagnent.  Dès  rju’il 
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est  constaté  que  les  animaux  s’en  trouvent  bien,  chacun  saisiril 
le  moyen  le  plus  commode  do  le  leur  faire  prendre. 

Maladies  des  bd  tes  d cornes. 

Beaucoup  d’espèces  de  maladies  attaquent  les  bêtes  à cornes  ^ 
savoir , l’apoplexie , les  barbillons , l’esquinancie  ou  étranguil- 
lüiis,  la  péripeumonic , la  toux,  la  courbature,  l’iiydropisie  de 
poitrine,  les  coliques,  les  tranchées,  les  indigestions,  la  dysen- 
terie , le  dévoiement , le  pissement  de  sang  , quelquefois  oc- 
casionné par  une  pierre  qu’on  peut  extraire  , la  rétention 
d’urine , la  constipation , les  vers , les  égagropiles , le  durillon , 
la  fracture  des  cornes;  l’enllure  delà  pause,  des  lèvres,  du 
cou^  de  la  tète;  l’engorgement  des  glandes  de  la  ganache  , les 
aphtlies,  les  chancres  à la  langue,  te  charbon,  l’avant-cœtir, 
l’emphysème,  les  loupes  au  coude,  l’entorse  et  la  bleime,  la 
gale  et  la  rogne,  les  dartres,  les  verrues,  la  fracture  des  côtes,  • 
l’effort  des  reins,  l’œdème  sous  le  ventre  , la  brûlure,  l’efibrt 
des  cuisses , l’éparvin , la  ttiraeur  au  jarret , le  clou  de  rue  ; les 
chicots  de  bois,  qui  leur  donnent  l’encloijeure,  et  les  ulcères.  Il 
règne  de  temps  en  temps  sur  les  bêles  à cornes  une  maladie 
pestilentielle,  qui  cause  les  plus  grands  ravages;  on  l’appelle 
seulement  maladie  des  bestiaux.  Voyez  chacun  de  ces  mots  à 
son  article. 

Produits  des  bêtes  d cornes. 

Les  produits  des  bêtes  à cornes  consistent  dans  la  vente  des 
veaux  et  celle  des  génisses  d’éleve , dans  la  vente  des  taureaux 
quand  ils  ne  peuvent  plus  servir  comme  étalons,  dans  celle  des 
vieilles  vaches  ; dans  le  travail  des  bœufs,  soit  à la  charrette, 
soit  à la  charrue  ; dans  la  vente  de  ces  animaux,  dans  celle  du 
lait  ou  des  parties  constituantes  du  lait , telles  que  la  crème  , 
le  beurre  , le  fromage  , le  sel  de  lait;  dans  l’engrais  que  four- 
nissent toutes  les  bêtes  à cornes  , et  dans  l’emploi  de  leur  fente 
ou  bouse  pour  faire  du  feu. 

Vente  des  veaux. 

Le  prix  des  veaux  est  relatif  à leur  grosseur , à la  saison  de 
l’année , à leur  âge  et  à la  facilité  du  débit.  Les  bouchers 
achètent  la  viande  pour  la  vendre  au  poids  ; à l’inspection  d’un 
veau  et  sur-tout  en  le  maniant , ils  jugent  combien  il  doit  peser; 
ils  donnent  plus  d’argent  du  plus  pesant.  Je  crois  que  quand 
* ils  sont  obligés  de  fournir  les  personnes  qui  aiment  la  viande 
' délicate  et  dont  ils  sont  bien  payés,  ils  achètent  plus  volon- 
tiers les  veaux  d’une  étable  , que  ceux  d’une  autre  , parce  que 
les  veaux  de  certaines  étables  sont  meilleurs  , soit  â cause  de 
la  nourriture , soit  à cause  des  soins  qu’on  prend.  Les  veaux 
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engraissés  à la  manière  de  Pontoise  sont  d’un  prix  beaucoup 
au-dessus  de  celui  des  veaux  ordinaires.-  Si  les  bouchers  les 
achètent  beaucoup  jilus  cher,  ils  en  vendent  aussi  la  viande 
beaucoup  plus  cher. 

Aux  environs  de  Paris,  jusqu’à  la  distance  de  3o  lieues  de 
rayon  , les  veaux  sont  plus  rares  depuis  le  mois  de  septembre 
jusqu’à  Pâques  , parce  que  , dans  cet  intervalle  , les  vaches 
vêlent  moins. 

On  livre  au  boucher  des  veaux  depuis  un  jour  jusqu’à  six 
semaines  ou  deux  mois.  Je  sais  qu’en  Auvergne , où  on  n’élève 
que  la  moitié  des  veaux , ou  se  défait  de  l’autre  moitié  dès  le 
jour  de  la  naissance.  Leur  valeur  doit  être  bien  faible  étant 
vendus  si  jeunes  ; la  chair  en  est  glaireuse  et  désagréable  à 
manger.  Un  veau  nourri  de  lait  par  une  bonne  mère  est 
bon  à un  mois.  A la  distance  de  Paris  , de  i8  à 20  lieues, 
il  se  vend  21  à 23  francs,  prix  moyen,  s’il  yièse  de  5o  à 
60  livres. 

Vente  des  génisses  d’élève. 

. y 

Dans  les  pays  où  il  n’y  a point  de  pâturages  naturels  , on 
n’é  lève  point  de  génisses,  parce  qu’elles  coûteraient  beaucoup, 
ou  si  l’on  en  nourrit,  ce  n’est  que  pour  renouveler  l’espèce,  et 
entretenir  le  troupeau  d’une  manière  plus  avantageuse.  On  en 
élève  peu  pour  vendre,  quoiqu’il  fût  à désirer  qu’on  pût  en 
acheter  d’élevées  en  grande  partie  au  sec.  L’aliment  naturel 
des  vaches  étant  l’herbe  verte,  il  semble  que  quand  on  leur 
fait  manger  du  fourr.ige  sec  presque  aussitôt  qu’elles  sont  se- 
vrées , elles  en  souffrent  et  ne  prennent  pas  une  bonne  crois- 
sance. lîn  pays  d’élèves , une  génisse  de  deux  ans  est  vendue 
au  marchand  envion  lOO  francs. 

Vente  des  taureaux. 

Les  taureaux  de  réforme  sont  vendus  , ou  dans  l’état  de 
taureaux  , ou  après  avoir  été  bistournés.  Dans  l’un  et  l’autre 
cas  , on  les  nourrit  bien  pendant  quelque  temps  pour  les  en- 
graisser. Les  bouchers  font  peu  de  cas  de  ces  animaux  , parce 
que  jamais  la  chair  n’en  est  aussi  bonne  que  celle  des  bœufs  : 
aussi  les  achètent-ils  à bon  marché.  Un  taureau  de  quatre  à 
cinq  ans , du  poids  de  4 à "5oo  livres  , se  vend , à 20  lieues  de 
Paris  , l5o  francs. 

Vente  des  vieilles  vaches. 

Une  vache  peut  être  regardée  comme  hors  d’état  de  rendre 
du  profit  dans  un  endroit  où  on  la  nourrit  au  sec  , quoiqu’elle 
puisse  en  rendre  encore  dans  celui  où  ou  la  nourrira  de  vert. 
Elle  est  réformée  dans  l’un  , et  achetée  pour  donner  du  lait 
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dans  l’autre.  Les  nourriciers  de  la  banlieue  de  Paris  sc  pro- 
curent des  vaches  fraîchement  vèlées,  dont  les  fermiers  se  dé- 
font. On  leurvenil  unevache  de  taille  au-dessus  de  la  moyenne 
i5o  à 200  francs.  Ils  la  nourrissent  bien  et  la  vendent  en  bou 
état,  lorsqu’elle  commence  à n’avoir  que  peu  de  lait , et  en 
rachètent  une  autre.  , 

beaucoup  de  fermiers  , lorsqu’ils  ont  une  vache  à réformer  , 
la  font  tuer  à l’approche  de  la  moisson  ; ils  la  salent , et  elle 
' sert  pour  nourrir  leurs  moissonneurs. 

, Le  plus  souvent , c’est  au  boucher  que  les  propriétaires  de 
vaches  vendent  celles  qu’ils  réforment;  ils  les  nourrissent  un 
peu  mieux  que  les  autres  pendant  quelque  temps.  Le  prix  d’une 
vieille  vache  en  bon  état,  si  elle  est  d’une  taille  commune, 
peut  aller  à celui  qu’elle  a coûté  étant  génisse.  En  supposant 
qu’on  s’en  défasse  à douze  ans , elle  peut  avoir  donné  dix  veaux 


à 21  francs 2io  fr. 

En  neuf  ans,  ^83  livres  de  beurre  à i2  sous.  . 4^>9 

Quatre-vingt-dix  fromages  à lo  sous . 4^ 

L’engraisde  i5  arpensdeterreà3ofrancsl’arpent.  . 


1 1 74  ff* 

Le  fermier  ou  propriétaire  de  la  vache  qui  aurait  été  obligé 
de  tout  acheter  pour  la  nourrir,  d’après  un  état  rigoureux  de 
dépenses  qui  précède  , n’aurait  profité , en  dix  ans , que  de 
1 10  francs.  Mais  la  nécessité  de  faire  consommer  ses  four- 
rages, le  besoin  indispensable  d’engrais  , dont  j’ai  apprécié  la 
valeur  et  qu’il  ne  trouverait  pas  à acheter;  mais  la  nourriture 
étant  prise  .sur  le  produit  de  la  terre  qu’il  cultive,  ou  des  pâtu- 
rages naturels  qu’il  afferme  ou  qu’il  a en  propriété  , tout  rend 
avantageux  pour  lui  l’entretien  et  la  multiplication  des  vaches. 

Z)u  profit  gu’ on  retire  des  hœnfs  par  leur  travail  et  en  les 
• vendant. 

On  fait  ordinairement  travailler  les  bœufs  pendant  sept  ans  ; 
en  Basse-Normandie  , ils  ne  travaillent  que  quatre  ; ils  com- 
mencent à trois  : on  les  réforme  donc  à dix  ans  dans  certaines 
provinces  , et  à sept  dans  d’autres  pour  les  engraisser.  Les  uns 
les  emploient  uniquement  à des  charrois,  d’autres  s’en  servent 

1)0ur  la  charrue  , et  pour  charier  les  engrais , les  récoltes  et 
es  provisions  de  bois  ou  de  pierres  , et  autres  matériaux  des 
métairies  , domaines  et  fermes. 

Lorsqu’ils  ne  sont  occupés  qu’à  des  charrois  , ils  durent 
moins  long-temps;  on  est  obligé  de  les  réformer  avant  la  dixième 
année  , parce  que  la  difficulté  des  chemins,  la  gêne  et  l’atten- 
tion perpétuelle  les  fatiguent  plus  que  la  marche  égale  et  uni- 
forme du  labour. 


Digilized  by  Google 


B Œ U i5 

Dans  l’Inile  , dans  le  pays  de  Vaud  , en  Suisse  , et  peut-être 
dans  quelques  autres  pays  , les  bœufs  portent  des  fardeaux, 
et  sont  montés  par  des  hommes.  Je  ne  sais  pas  combien  d’an- 
nées on  les  fait  servir. 

Dans  l’usage  ordinaire,  les  cultivateurs  français,  proprié- 
taires de  bœufs  , leur  font  labourer  par  jour  environ  un  arpent 
de  Paris  de  900  toises  carrées. 

On  vend  un  bœuf  maigre  au  sortir  de  la  charrue  à un  en- 
graisseur  340  francs. 

L’engraisseur  de  profession , ouïe  propriétaire  qui  engraisse, 
vend  au  marchand  , pour  conduire  à Paris,  un  bœuf  gras,  du 
poids  de  sept  cent  livres  , 36o  francs. 

On  remarque  que  les  bœufs  trop  vieux  donnent  plus  de  suif; 
mais  ce  suif  a peu  de  consistance  : la  viande  de  ceux  qui  sont 
engraissés  à l’étable  se  conserve  plus  long-temps  , et  le  suif 
en  est  plus  blanc.  ^ 

J’examinerai , au  mot  Labour  , la  grande  question  de  savoir 
s’il  est  plus  avantageux  de  se  servir  des  bœufs  que  des  chevaux 
pour  cette  opération  ; elle  me  partit  mieux  convenir  à cet 
article. 

Vente  du  laitage. 

On  appelle  laitage  le  lait  récent  et  tout  ce  qui  en  fait  partie. 
Dans  le  voisinage  des  villes  , on  a plus  de  profit  à vendre  le 
lait  , qu’à  le  garder  pour  faire  du  beurre  ou  du  fromage.  A 
peine  est-il  trait  qu’on  le  porte  à la  ville,  ou  même  qu’on  le 
vend  à des  marchands  , qui  l’enlèvent.  Il  n’exige  aucun  soin  , 
aucun  frais  ; mais  lorsqu’on  s’éloigne  des  villes,  il  n’y  a plus 
de  moyens  de  faire  consommer  le  lait  en  état  de  lait  : il  faut 
alors  le  convertir  en  beurre  ou  en  fromage.  Dans  quelques 
cantons  où  il  n’a  pas  assez  de  qualité  pour  faire  du  beurre  ou 
du  fromage  , on  le  fait  boire  à des  veaux  qu’on  engraisse  et 
qu’on  vend  un  bon  prix.  "Il  y a des  pays  où  la  nature  des 
herbes  rend  le  beurre  excellent  et  abondant , et  où  on  a la 
facilité  de  le  débiter.  Dans  les  montagnes,  on  ne  fait  du  beurre 
que  pour  l’usage  des  personnes  qui  soignent  les  vaches  ; on  est 
troj)  loin  des  habitations  pour  en  avoir  le  débit , si  on  en  fai- 
sait davantage.  On  préfère  la  fabrication  des  fromages , qui  se 
gardent  et  se  perfectionnent  pendant  tout  le  séjour  des  vaches 
à la  montagne  : des  commerç.aris  viennent  les  y acheter. 

Le  lait  pris  chez  les  nourriciers  Je  la  banlieue  ou  chez  les 
fermiers  des  environs  Je  Paris , se  paye  coranJunémenl  ti  sous 
la  pinte  , qui  contient  3 livres. 

Le  prix  commun  du  beurre  que  les  fermiers  portent  au  mar- 
ché pour  l'approvisionnement  de  la  capitale,  est  de  12  sous 
la  livre. 
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Le  prix  des  fromages  ravie  selon  leur  grosseur  , l’espèce  Ae 
fromage  et  sa  (pialitc.  Le  fromage  de  Brie  , le  plus  estimé  , se 
vend  , par  le  fermier,  de  ^o  à 5o  sous.  Il  a 9 lignes  d’épais- 
seur , et  un  diamètre  de  10  j)ouces. 

Dans  les  montagnes  de  Franche-Comté  et  de  Lorraine  , on 
vend  le  fromage  fait  à la  manière  de  Gruyères  , sur  le  pied  de 
6 sous  la  livre. 

Le  petit-lait  et  le  baratté  servent  à nourrir  des  cochons.  On 
estime  en  Suisse  que  le  petit-lait  de  cinq  vaches  peut  nourrir 
un  gros  cochon  ou  deux  petits.  On  en  tire  un  autre  parti  dans 
les  montagnes  de  l’Emmenthal  , de  l’Entllhuch  , canton  de 
Lucerne  , et  dans  les  environs  de  la  vallée  d’Urseren , au  pied 
du  Siiint-Gothard  et  autres  endroits  de  la  Suisse.  Par  un  pro- 
cédé particulier  dont  on  fait  un  secret,  les  montagnards,  en 
évaporant  le  petit-lait , font  un  sel  ou  sucre  de  lait , et  même 
des  tablettes  fort  estimées  dans  ce  pays  pour  les  maladies  de 
poitrine,  l'oyez  Lait.  ^ 

En  indiquant  ici  les  prix  des  dlfférens  produits  qu’on  retire 
des  bêtes  à cornes , je  n’ai  pas  prétendu  à une  exactitude  ri- 
goureuse ni  convenable  à tous  les  pays;  on  sent  bien  qu’elle 
m’était  impossible  ; mais  j’ai  voulu  donner  un  aperçu  des  prix 
qui  m’ont  paru  les  plus  communs,  afin  qu’on  eût  quelque  chose 
d’un  peu  positif. 


De  r engrais  que  fournissent  les  bêtes  à cornes  à P étable  et  danf 
les  prairies. 

Les  bêtes  à cornes  fournissent  de  l’engrais  par  le  fuiqier 
qu’elles  font  à l’étable  et  par  la  fiente  qu’elles  répandent  dans 
les  prairies  où  elles  séjournent. 

Selon  leur  taille  et  les  alimens  dont  elles  sont  nourries,  les 
bêles  à cornes  produisent  un  engrais  plus  ou  moins  abondant. 
L’ne  vache  nourrie  au  sec  ne  rend  que  des  excrémens  secs  ; 
celle  qui  mange  beaucoup  d’herbe  fiente  plus  souvent,  salit 
davantage  sa  litière  , qu’il  faut  renouveler  fréquemment.  J’es- 
time qu’une  vache  de  haute  taille  peut  fournir  dans  l’étable  de 
quoi  fumet  2 arpens  de  terre  par  an,  l’arpent  de  100  perches, 
à 22  pieds  par  perche;  une  vache  de  taille  moyenne  en  fume 
un  arpent  et  demi , et  la  plus  petite  espèce  un  arpent.  11  ar- 
rive souvent  qu’une  bête  de  petite  race  fournit  plus  d’engrais 
que  celle  d’une  race  moyenne,  ce  qui  dépend  de  sa  consti- 
tution ; plus  elle  se  vide  frétjueinment , plus  elle  fait  de  fumier. 

L’engrais  que  les  bêtes  â cornes  répandent  dans  les  prairies 
n’est  avantageux  qu’autant  qu’elles  y sont  en  grand  nombre  , 
relativement  à l’étendue  , ou  que  les  prairies  servent  toute 
l’année  de  pâture  à ces  animaux  , car  autrement , quelques 
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places  seulement  sont  fumées , le  reste  ne  l’est  pas  du  tout  f les 
communes  en  offrent  la  preuve. 

Le  séjour  continuel  des  bœufs  dans  les  herbages  de  Nor- 
mandie, où  on  les  renouvelle  à mesure  qu’on  vend  ceux  qui 
sont  gras,  suffit  pour  fumer  ces  riches  pâturages , parce  qu’on 
a l’attention  d’enlever  leur  iicnte  des  endroits  où  il  y en  a 
trop,  pour  la  répandre  dans  ceux  où  il  n’y  en  a pas. 

Ou  est  dans  l’usage  dans  le  pays  de  Bray , aux  environs  de 
Neiifcliâtel  et  de  Gournay,  de  faire  parquer  la  nuit  les  vaches  , 
comme  on  fait  parquer  les  moutons  : c’est  un  moyen  d’engrais- 
ser les  prairies  naturelles.  Pendant  la  journée,  ces  bêtes  sont 
errantes  dans  les  pacages,  où  elles  paissent;  le  soir,  on  les 
ramène  au  parc  forme  de  claies,  dans  lequel  elles  restent  en- 
fermées. On  donne  à un  parc  pour  dix  vaches  une  étendue 
de  44  ^ 4B  pieds  de  longueur  et  de  largeur  : ces  dimensions 
varient  selon  que  l’homme  cflii  forme  le  parc  croise  plus  ou 
moins  les  claies.  Ce  parc  %st  changé  de  place  de  temps  en 
temps;  on  juge  qu’il  doit  l’être  quand  on  volt  que  son  en- 
ceinte est  suffisamment  fumée  et  que  les  vaches  n’y  pour- 
raient plus  séjourner  davantage  sans  se  salir.  Lorsque  la  fiente 
est  sèche,  on  charge  ün  petit  garçon  de  la  répandre  de  manière 
que  toute  la  prairie  soit  également  engraissée,  comme  on  fait 
dans  les  herbages  à bœufs. 

Cette  manière  d’engraisser  les  prairies  naturelles  a été 
imitée  par  le  propriétaire  d’une  terre  voisine  du  pays  d’Auge, 
où  on  l’a  Introduite  d’après  des  observations  faites  à Forges- 
les-£aux.  Là,  dans  les  premiers  jours  de  mai,les  vaches  com- 
mencent à coucher  au  parc , et  continuent  jusqu’au  mois  de 
novembre  et  quelquefois  jusqu’à  la  Saint-Martin;  si  les  pre- 
miers jours'  de  mai  étaient  froids , on  ne  commencerait  pas 
sitôt,  comme  on  prolongerait  au-delà  de  la  Saint-Martin,  si 
le  temps  se  soutenait  et  si  la  prairie  était  abritée.  11  est  sage 
de  lie  pas  choisir  un  mauvais  temps  pour  commencer  le  par- 
cage, et  de  ne  pas  exposer  au  froid  des  nuits  les  vaches  fraî- 
chement vêlées  , plus  susceptibles  alors  des  impressions  de 
l’air. 

A quatre  heures  ou  quatre  heures  et  demie  du  matin , on 
fait  sortir  les  vaches  de  leur  parc , et  on  ne  les  y fait  rentrer 
qu’à  l’approche  de  la  nuit , afin  de  les  laisser  manger  le  plus 
long-temps  possible  , sur-tout  dans  les  grandes  chaleurs , parce 
qu’alors  elles  ne  mangent  pas  au  milieu  du  jour.  On  croit  que 
s’il  s’agissait  de  les  engraisser , il  faudrait  qu’elles  entrassent 
le  soir  plus  tard  au  parc , et  qu’elles  en  sortissent  plus  matin  ; 
ce  qui  dépendrait  de  la  quantité  et  de  l’abondance  d’herbe 
qu’elles  trouveraient  dans  leurs  pacages. 

La  personne  dont  je  tiens  cette  méthode  s’çn  trouve  bien  : 
To-me  III.  2 
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elle  fuit  parquer  ses  vaches  dans  les  parties  les  plus  maigres 
de  ses  prairies.  Je  présume  que  ces  bêtes  ne  doivent  pas  donner 
autant  de  lait  que  si  elles  couchaient  toutes  les  nuits  à l’étable; 
maisellessont  àcetégardcpmmelesvaches  de  la  Suisse,  de  l’Au- 
vergne et  d’autres  parties  montagneuses  de  l’Europe , qui 
passent  l’été  exposées  aux  injures  de  l’air;  ce  qu’elles  perdent 
en  quantité  de  laitage , elles  le  regagnent  en  qualité  : car  si  les 
vaches  suisses  de  la  montagne,  toujours  dehors  en  été,  donnent 
du  lait  propre  à faire  de  meilleurs  fromages  que  celles  des 
plaines,  qui  rentrent  dans  les  étables  tous  les  soirs,  il  en  est  de 
même  des  vaches  du  pays  de  Bray , comparées  avec  celles  dos 
autres  provinces,  et  même  de  la  majeure  partie  de  la  Nor- 
mandie , dont  les  vaches  ne  parquent  pas.  Les  fromages  excel- 
lens  de  Neufchâtel  et  le  beurre  de  Gournay,  un  des  meilleurs 
qu’on  connaisse  , sont  des  témoignages  non  équivoques  de  l’in- 
lluence  de  cette  pratique  sur  la  qualité  du  laitage. 

11  résulte  de  ce  parcage  une  économie  de  transports  d’en- 
grais et  une  manière  de  fumer  assez  égale , moyennant  la  dis- 
tribution de  la  fiente  dans  les  endroits  où  il  n’y  en  a pas  , et 
les  bons  effets  de  la  transpiration  des  vaches  sur  le  sol  des 
prairies  qu’elles  parquent  : on  ne  peut  apprécier  ce  dernier 
avantage. 

Usage  de  toutes  les  parties  des  bœufs,  des  taureaux  et  des 
■vaches. 

Leur  chair  est , après  le  pain , un  des  alimens  les  plus  em- 
ployés pour  la  nourriture  des  hommes  en  Europe.  Celle  de  la 
vache  et  du  taureau  ne  sont  pas  estimées;  mais  la  chair  de 
bœuf  engraissé  soit  à l’herbe  , soit  de  pouture,  .fait  la  base 
des  meilleurs  potages  et  se  sert  sur  les  meilleures  tables.  En 
France  généralement,  on  la  mange  bien  cuite  ; en  Angleterre, 
au  plus  à demi  culte,  et  chez  certains  peuples  toute  crue.  On 
raconte  que  parmi  ceux-ci  il  y en  a qui  ne  prennent'  pas  même 
la  peine  detuer  les  animaux  quand  ils  veulent  en  manger  la 
chair.  Quelle  barbarie!  Celle  des  veaux  , moins  succulente  et 
moins  substantielle , est  très-agréable , sur-tout  si  ce  sont  des 
veaux  engraissés;  elle  est  regardée  comme  rafraîchissante,  et 
et  par  cette  raison  on  la  préfère  pour  le  bouillon  des  ma- 
la  des.  On  embarque  des  bœufs  vivans  sur  les  vaisseaux,  afin 
de  donner  quelque  temps  de  la  viande  fraîche  à l’équipage. 
On  embarque  une  plus  grande  quantité  de  bœuf  salé. 

En  Irlande,  en  Angleterre , en  Hollande  , en  Suisse  et  dans 
le  nord  de  l’Europe,  on  sale  et  on  enfume  la  chair  de  bœuf, 
soit  pour  l’usage  de  la  marine  , soit  comme  objet  de  com- 
merce. 

La  peau  du  bœuf,  de  la  vache  et  du  veau  sert  à une 
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iufmlcé  de  choses  ; un  grand  nombre  d’ouvriers  la  préparent , 
un  grand  nombre  d’hommes  en  fout  usage  pour  leurs  chaus-  ■ 
sures  et  pour  différeiis  arts. 

11  y a en  Angleterre  une  race  de  bœufs  ( de  Craven  ) dont 
la  peau  est  près  du  double  plus  épaisse  que  celle  des  races 
communes;  son  cuir  est  très-recherché  : il  se  vend  le  tiers  du 
prix  des  autres.  On  assure  qu’il  entre  chaque  année  dans  nos 
tanneries  750,000  peaux  de  bœufs,  25o,ooO  de  vaches,  ,oo,ooo 
de  veaux  , du  cru  de  la  France , dutre  ce  que  nous  en  tirons  de 
l’étranger. 

ün  emploie  la  graisse  pour  les  chandelles  , les  pieds  pour 
faire  de  l’huile,  les  cornes  pour  des  peignes,  des  lanlernes  , 
des  vitres , des  boîtes  ; on  fait  une  espèce  de  colle  forte  avec 
les  cartilages  , et  avec  les  os  et  les  nerfs  des  moules  de  bou- 
tons et  de  la  gélatine.  On  a prc>posé  de  les  employer  comme 
engrais  des  terres  : il  y a en  Angleterre  des  moulins  qui  le.s 
mettent  dans  l’état  où  ils  doivent  être  pour  cet  usage  ; mais 
cette  sorte  d’engrais,  qui  deviendrait  cher,  ne  peut  être  que 
très-borné. 

Le  poil  forme  la  bourre  pour  les  colliers  des  chevaux , 
pour  les  plafonds,  et  les  crépis  dits  crépis  en  blanc  en  bourre. 

Les  excréraens  forment  un  engrais  et  se  dessèchent  dans 
l’Inde  et  eu  Europe  pour  brûler  dans  les  pays  où  il  n’y  a point 
de  bois;  ils  servent  même  d’onguent  pour  les  blessures  des 
arbres  : on  l’appelle  onguent  de  Saint-Fiacre. 

Le  sang  de  bœuf  sert  encore  de  dépurant  dans  les  raffinerie» 
de  sucre  , et  pour  donner  de  la  solidité  aux  aires  des  granges. 
On  sait  que  c’est  avec  cette  substance  que  la  chimie  fait  le 
t leu  de  Prusse. 

On  connaît  l’usage  et  les  avantages  du  lait;  cet  aliment  si 
précieux,  si  doux,  si  analogue  aux  sucs  de  l’enfance,  et  dont 
on  tire  un  si  grand  parti,  soit  pour  nous  nourrir,  soit  pour 
assaisonner  nos  mets , etc. , etc.  F oyez  le  mot  Lait. 

Des  lieux  de  Vrance  où  Use  fait  le  plus  d’élèves  de  taureaux  ^ 

de  ba  ufs  et  de  vaches,  et  d’ou  les  principales  villes  *du 

royaume  en  tirent  pour  leurs  boucheries. 

Le  Traité  de  la  police,  du  commissaire  Lamarre,  offre  le  ta- 
bleau des  pays  de  France  où  l’on  élève  des  bêtes  à cornes  pour 
les  besoins  des  provinces , et  où  on  en  engraisse  pour  l’apjiro- 
vislonnement  des  principales  boucheries  du  royaume.  J’en 
donnerai  un  précis  qui  ne  me  paraît  pas  déplacé  ici. 

Le  Traité  de  la  police  a été  imprimé  en  1710.  Il  serait  pos- 
sible que  quelques-unes  des  provinces  n’élevassent  pas  mainte- 
nant autant  de  bêtes  à cornes  qu’avant  cette  époque  , ou  que 
d’autres  pro\inces  qui  élevaient  peu  d’animaux  alors  , se 
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fussent  déterminées  à en  élever  davantage.  Les  cliangemens, 
à cet  égard,  ne  doivent  pas  être  considérables,  ni  empêcher 
l'intérêt  du  tableau  que  je  vais  offrir. 

La  Brie. 

Les  grandes  et  bell4s  prairies  situées  le  long  de  la  Seine  et 
de  la  Marne,  les  communes  de  plusieus  paroisses,  et  l’abon- 
dance des  fourrages  que  produisent  les  terres  labourables, 
donnent  la  facilite  de  nourrir  des  bestiaux,  sur-tout  aux  en- 
virons de  Meaux  et  de  Melun  ; on  n’y  élève  pas  de  bœufs , 
mais  beaucoup  de  vaches.  Paris  tire  de  ces  pays  ime  grande 
quantité  de  veaux  qui  y sont  estimés. 

Aux  environs  de  Montereau  , petite  ville  limitrophe  de  la 
Brie , du  Gâtinais  et  de  la  Bourgogne  , il  y a de  bons  pâtu- 
rages le  long  des  rivières  de  Seine  et  d’Yonne  , où  l’on  fait 
des  nourritures  de  gros  bétail  pour  Paris. 

La  Beauce  et  le  Pays  Chartnùn, 

Ï1  y a beaucoup  de  pâturages  aux  environs  de  Dreux  : près-  ' 
que  toutes  les  paroisses  s’occupent  d’élever  des  bestiaux.  11  yen 
a aussi  aux  environs  d’Estampes  dans  les  paroisses  d’iteville, 
Maisse  et  de  fiourray , qui  ont  des  communes  propres  à cette 
éducation. 

Les  fermiers  de  presque  toute  la  Beauce  achètent,  pour 
garnir  leurs  fermes,  des  vaches  bretonnes,  normandes  ou 
percheronnes. 

Le  Perche, 

On  voit  dans  le  Perche  des  terres  incultes  et  en  bruyères 
rnir  les  hauteurs  : on  y fait  des  élèves  en  génisses,  qui  se 
vendent  aux  foires  et  marchés  du  pays. 

Quelques  paroisses  engraissent  des  bœufs  et  des  vaches,  qui 
sont  conduits  aux  marchés  de  Sceaux  et  de  Poissy  pouf  Paris'. 

Le  Sénonois. 

fl  se  fait  des,  nourritures  de  gros  bétail  dans  les  paroisses  de 
Jaulnes  et  de  Villenaux,  du  cAté  de  Bray-sur-Seine , et  dans 
d’autres  paroisses  ue  pays  montueux , ainsi  que  dans  les  prai- 
ries et  pâturages  qui  sont  le  long  de  la  rivière  d’Yonne,  aux 
environs  de  Joigny  et  de  Saint -Plorentin.  Le  commerce  s’en 
fait  pour  Paris. 

Champagne. 

Outre  la  quantité  de  prairies  qui  sont  dans  l’étendue. du 
bailliage  de  Trqyes,  sur  la  rivière  de  Seine,  dont  les  foins 
«ont  conduits  à Paris  ; il  7 a plusieurs  villages  qui  ont  des  pâ- 
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tarages  communs  , où  ils  nourrissent  des  bétes  à cornes  seule- 
ment pour  les  engrais  des  terres  et  pour  les  provisions  du  pays. 

Les  prairies  ^s  environs  de  Langres  nourrissent  aussi  dea 
bêtes  à cornes , dont  il  vient  quelques-unes  à Paris. 

On  en  nourrit  beaucoup  dans  le  Rhételois  pour  alimenter 
les  villes  voisines.  Malgré  la  bonté  et  la  quantité  des  pâtu- 
rages des  environs  de  Sainte-Me tiéhould , principalement  lo 
long  des  rivières  de  Meuse  et  d’Aisne  , il  s’y  faisait  autrefois 
peu  de  nourritures  , soit  par  la  négligence  des  habitans , soit 
à cause  d’un  droit  de  tirage  que  les  seigneurs  levaient  sur  les 
terres  ou  sur  les  pâturages.  Ce  droit  étant  ou  supprimé  ou 
déclaré  rachetable , il  y a lieu  de  croire  que , si  les  habitans 
ont  un  peu  d’énergie  , ils  augmenteront  leurs  bestiaux  et  pro- 
£teront  de  cette  branche  d’économie. 


Lorraine. 

Les  mont^nes  des  Vosges  composent  une  grande  partis  de 
la  Lorraine.  Elles  séparentcette  province  de  la  Franche-Comté, 
et  s’étendent  depuis  la  plaine  d’Alsace  jusqu’à  l’extrémité  de 
la  Champagne.  C’est  un  pays  abondant  en  bétes  à cornes,  qui 
y trouvent  leur  nourriture  dans  les  montagnes  pendant  une 
grande  partie  de  l’année.  Ce  sont  particulièrement  des  vaches 
qu’on  y entretient  pour  faire  du  beurre  et  des  fromages.  On  y 
engraisse  aussi  quelques  bœufs  pour  Strasbourg,  Bâle,  Nanci, 
Metz  et  Toul  ; mais  le  plus  grand  commerce  se  fait  avec  les 
Allemands  et  les  Suisses,  qui  viennent  y acheter  de  jeunes 
bœufs  pour  le  labourage , de  jeunes  taureaux  et  des  vaches. 

Comme  la  Lorraine  produit  beaucoup  de  foin,  pour  le  con- 
sommer on  élève  et  on  entretient  beaucoup  de  bétail  dans 
des  habitations  nommées  marcareries , espèces  de  fermes  te- 
nues par  des  Suisses  ou  des  Allemands  appelés  marcas,  qui 
rendent,  pour  prix  du  fermage,  une  certaine  quantité  de- 
beurre,  de  fromage  et  de  veaux,  et  quelquefois  de  l’argent. 

L’Alsace. 

Dans  Cette  province,  la  plus  riche  et  la  plus  fertile  du 
royaume,  on  nourrit  beaucoup  de  bestiaux , qui  se  consom- 
ment dans  la  province.  En  1700,  on  y comptsût  cinquante-un 
mille  bœufs  et  vaches. 

Le  Hainaut. 


Les  pâturages  sont  communément  assez  bons  dans  le  Hai- 
naut, parce  qu’il  est  arrosé  d’un  grand  nombre  de  ruisseaux.. 
Les  habitans  y nourrissent  beaucoup  de  bestiaux , et  sur-tout 
das  vaches.  En  1697  , il  se  trouva  soixante  et  qtiinze  millo 
vaches  dans  la  partie  du  Hainaut  qui  tient  à la  prairie.  Les. 
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bclcs  à rorncs  Ju  péîtit  canton  de  Marviile  sont  les  seules  qui 
sortent  du  pays  par  le  comnKsrce  ; le  reste  n’en  sort  pas  , mais 
fournit  du  lait  et  du  fromage  aux  habitans. 

La  Flandre. 

Il  y avait  aussi , en  1710,  dans  la  dépendance  de  la  ville  de 
Lille  cinquante  mille  vaches. 

Les  pâturages  de  la  Flandre  sont  excellons.  On  ne  s’en  con- 
tente pas  ; mais  on  donne  en  outre  à manger  aux  bêtes  à 
cornes  dans  les  étables  le  marc  du  grain  qui  a servi  à faire 
de  la  bière,  et  des  tourteaux  de  marc  de  colza,  de  gros  na- 
Teis  ronds  et  des  féveroles  ; on  mène  ces  animaux  dans  les  re- 
gains de  trèfle. 

On  élève  en  Flandre  des  génisse.  La  partie  occidentale  de 
cette  province  est  la  plus  fertile  en  pâturages.  Tous  les  ans  , 
indépendamment  des  bêtes  à cornes  du  pays  , on  y amène  des 
bœufs  et  des  vaches  maigres  de  l’Artois  et  de  la  Picardie  , qui 
s’y  engrais.sent  facilement.  Les  vaches  y donnent  du  lait  en 
abondance  , et  particulièrement  dans  le  Furvembak. 

Il  se  levait,  en  Flandre,  un  droit  de  vàclage  sur  les  bestiaux, 
qui  sans  doute  est  maintenant  ou  supprimé  , ou  déclaré  ra- 
chetable.  D’après  les  registres  du  vaclage  de  l’année  1698, 
il  y avait  en  Flandre  quatre-vingt-huit  mille  neuf  cent  qua- 
rante-six vaches. 

11  y a tous  les  mois  une  foire  pour  les  bestiaux  k Bourbourg, 
un  marché  à Bergucs  tous  les  lundis,  à Fumes  tous  les  sa- 
medis, et  à Ypres  toutes  les  semaines. 

Le  V "æin. 

On  voit  de  très-bons  p.âturages  dans  le  pays  de  Bray  , où  on 
nourrit  beaucoup  de  vaches.  11  vient  de  ce  pays  à Paris  une 
grande  quaiitité  de  veaux , do  bon  beurre  et  de  bons  fromages. 

Tout  le  V'exin  normand  est  également  rempli  de  pâturages  ; 
les  bestiaux  qui  s’y  nourrissent  s’amènent  à Paris. 

La  Normandie. 

Plusieurs  cantons  de  la  Normandie  sont  abondans  en  pâ- 
turages , les  meilleurs  sont  ceux  du  Cotentin  et  du  pays 
d’Auge.  On  appelle  herbages  les  p.'iturages  d’engraissement.  Les 
Normands  achètent  des  vaches  et  des  bœufs  du  pays  pour  les 
engraisser,  et  vont  en  outre  acheter  des  bœufs  maigres  dans 
l’Angoumois , la  S.aintonge , le  Poitou  , le'  Quercy , la  Marche, 
le  limousin,  le  Berri,  la  Bretagne  , etc.  j qu’ils  amènent  dans 
les  herbages  au  printemps  , et  qu’ils  vendent  gras  au  marché 
de  Neubüurg  et  à celui  de  Trévières. 

Une  partie  des  bestiaux  engraissés  en  Normandie  se  dls- 
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trlbuc  dans  la  province  et  en  Picardie  pour  l’approvisionne- 
ment de  quelques  villes;  mais  la  plupart  sont  destinés  pour  la 
capitale. 

Le  rendez-vous  des  bœufs  normands  pour  Paris  est  le  mar- 
ché de  Poissy , qui  se  tient  tous  les  jeudis. 

La  Bretagne. 

Plusieurs  paroisses  des  environs  de  Rennes  nourrissent  une 
grande  quantité  de  vaches.  Le  plat  pays  du  comté  Nantais, 
appelé  d’ Outre-Loire , est  abondant  en  pâturages  ; les  habitans 
y font  deux  sortes  de  commerce  de  bestiaux  ; ils  vendent 
maigres  des  bêtes  d’élève  ou  celles  qui  leur  ont  servi  au  labou- 
rage. Dans  les  îles  de  la  Loire , depuis  Nantes  jusqu’à  Palm- 
bœuf , dans  les  paroisses  qui  sont  le  long  de  cette  rivière  et 
dans  celles  du  pays  de  Retz , on  engraisse  des  animaux  achetés 
maigres  dans  les  foires,  et  qu’on  vend  aux  bouchers  du  pays, 
ou  à des  marchands,  qui  les  font  conduire  aux  marches  de 
Sceaux  et  de  Poissy  pour  Paris. 

L’évêché  de  Quimper  et  celui  de  Tréguier  ont  aussi  de  très- 
bons  pâturages  propres  à la  nourriture  des  bêtes  à cormes.  Les 
marchands  normands  viennent  les  y acheter  , et  les  destinent 
pour  Paris. 

Le  Maine. 

Les  landes  du  Maine  servent  de  pâturage  à beaucoup  de 
bêles  à cornes;  on  y en  élève  une  grande  quantité.  La  vente 
de  ces  élèves  et  le  beurre  sont  deux  objets  de  commerce. 

L’Anjou. 

TIne  des  richesses  de  l’Anjou  est  la  quantité  de  bœufs  et  de 
vaches  qu’on  y nourrit.  11  s’en  fait  un  grand  commerce;  l’An- 
jou en  fournit  aux  provinces  voisines.  Le  pays  de  Cholet,  où 
on  engraisse  de  pouture  des  bœufs,  qui  viennent  à Paris  , est 
situé  en  Anjou  : ce  sont  les  meilleurs  de  tous. 

• Le  Poitou. 

Le  pays  de  Rochechouart , les  environs  de  la  ville  deLivray, 
ceux  de  la  ville  de  Lusignan  et  de  Partenay,  le  canton  de 
Saint-Maixant  et  celui  de  Niort , prés  de  Lamothe  Sainte- 
Héraye , sont  abondons  en  pâturages , ou  l’on  nourrit  beau- 
coup de  bestiaux.  Dans  le  canton  de  Saint-Maixant , il  s’en 
fait  un  grand  commerce  avec  les  marchands  d’Auvergne  et  de 
Lyon  ; il  s’en  tire  aussi  par  les  marchands  de  Beauce , qui  en 
destinent  une  partie  pour  Paris. 

Les  marais  du  canton  de  Niort , et  ceux  des  sables  d’Olonne, 
dits  petits  marais}  les  marais  de  la  JLande , la  Grenache , Sou- 
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luii,  Saint-Gervais  , dits  s^rands  marais,  servent  aussi  à la 
nourriture  des  bestiaux.  Ôn  vend , dans  les  marchés  des  en- 
virons , des  bœufs  maigres  pour  la  IVormandie,  et  des  bœufs 
gras  pour  Paris. 

11  y a plusieurs  paroisses  du  Bas  - Poitou  où  on  engraisse 
uniquement  à l’étable  des  bœufs,  qui  se  consomment  dans  le 
pays  , ou  vont  à Nantes  ou  à la  Rochelle. 

Pays  d’yiunis. 

Cette  petite  province  a des  endroits  marécageux  qui  nour- 
rissent beaucoup  de  bétail. 

Berri. 

Les  bœufs  de  travail  du  Berri , ou  sont  vendus  à des  mar- 
chands qui  les  amènent  en  Normandie  pour  être  engraissés  , 
ou  on  les  engraisse  dans  le  pays.  Les  uns  et  les  autres  sont 
conduits,  étant  gras,  dans  les  boucheries  de  Paris.  Le  Berri 
est  arrosé  par  plusieurs  rivières,  dont  les  bords  fournissent  du 
foin  et  des  pâturages.  Il  y a aussi  dans  le  Berri  des  landes 
très-étendués,  appelas  Brandes , où  les  bêtes  à cornes  pais- 
sent une  grande  partie  de  l’année. 

Le  Nivernois. 

Il  se  fait  en  Nivernois  beaucoup  de  nourritures  de  bœufs  , 
vaches  et  veaux. 

La  Bourgogne. 

Plusieurs  cantons  de  la  Bourgogne  élèvent  et  engraissent 
des  bêtes  à cornes;  savoir,  i“.  l’Authunois,  où  les  marchands 
de  Lyon  , de  Chamjragne , du  comté  de  Bourgogne  et  de  Lor- 
raine viennent  les  chercher;  2“.  le  bailliage  de  Sémur  en 
Brionnois  ; 3°.  le  Charolois , qui  a une  grande  étendue  de  pa- 
cage dans  des  prés  arrosés,  et  où  les  animaux  passent  une 
grande  partie  de  l’année  dans  les  bois;  les  bœufs  gros  du 
Charolois  sont  conduits  à Paris  et  à Lyon  ; 4°.  les  environs  de 
Vézelay , couverts  de  fougères  et  de  genêts,  et  tout  le  Moi- 
vaat,  qui  fournit  aussi  Paris. 

La  Tranche- Comté. 

Quoique  les  foins  soient  bons  et  abondans  le  long  de  la 
Saône,  du  Doubs  et  de  l’Ouguon,  on  y élève  peu  de  bétail; 
c'est  dans  la  montagne  où  les  pâturages  sont  les  meilleurs. 
On  remarque  que  les  vaches , qui  sont  grandes  et  grasses 
dans  la  montagne  , où  l’herbe  est  courte  et  fine,  dépérissent 
, quand  on  les  introduit  dans  le  pays  gras , où  l’herbe  est  grande 
et  forte  ; la  bonté  de  l’herbe  ne  dépend  pas  de  sa  hauteur  ni 
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de  sa  grosseur , mais  de  sa  finesse  et  d’une  qualité  qui  la  rend 
plus  substantielle.  Les  -vaches  de  la  montagne  donnent  beau- 
coup de  lait,  qui  sert  à faire  du  beurre  et  des  fromages  ana- 
logues à ceux  de  Gruyères.  C’est  sur-tout  aux  environs  de 
Pontarlier  qu’on  en  fabrique  de  bonne  qualité  , comme  je 
m’en  suis  assuré.  Quand  elles  sont  vieilles,  on  les  engraisse  et 
on  les  vend  à des  marchands  de  Suisse  , de  Lorraine  et 
d’Alsace. 

La  plupart  des  veaux  qui  se  consomment  dans  la  ville  de 
Besancon  et  aux  environs  se  drent'aussi  de  la  montagne. 

Le  Bourbonnais. 

Il  se  fait  un  grand  commerce  de  bestiaux,  dont  la  plus 
grande  partie , après  la  province  fournie , est  enlevée  pour  le 
Lyonnais.  Il  en  vient  aussi  à Farik. 

La  Haute-Marche. 

C’est  un  pays  entrecoupé  de  montagnes  ; on  y nourrit  beau- 
coup de  boeufs,  de  vaches  et  de  veaux  : on  engraisse  les  bœufs 
avec  des  châtaignes  et  de  grosses  raves. 

L’ Angoumois. 

Les  seules  châtellenies  de  Constans  et  de  Chabanais,  voisines 
du  Limousin , dont  le  terrain.est  à-peu-près  de  même  nature , 
nourrissent  beaucoup  de  bestiaux. 

Le  Limousin. 

Le  commerce  des  bêtes  à cornes  fait  le  principal  revenu  du 
haut  et  du  bas  Limousin.  11  s’jrvend  beaucoup  de  bœufs  non- 
.seulement  pour  les  provinces  circon voisines,  mais  encore  pour 
Paris.  Une  partie  est  engraissée  dans  le  pays  à l’herbe  et  au 
sec;  la  plupart  sont  vendus  maigres  pour  aller  s’engraisser 
dans  les  herbages  de  Normandie  : tous  ces  animaux  sont  pour 
Paris.  L’engrais  au  sec  ou  de  pouture  se  fait  en  Limousin, 
avec  des  raves  et  des  châtaignes  en  quelques  endroits. 

L’ Auvergne. 

On  élève  en  Auvergne  beaucoup  de  bœufs  et  de  vaches  : 
c’est  un  des  principaux  produits  du  pays.  Après  que  la  pro- 
vince en  est  fournie  , le  reste  passe  dans  le  Bourbonnais , 1* 
Nivernais , le  Berri , une  partie  de  la  Guienne  et  du  Lan- 
guedoc , le  Limousin  même , la  Marche  et  le  Quercy. 

Le  Forez. 

Les  montagnes  qui  joignent  celles  d’Auvergne  sont  cul- 
tivées du  côté  du  Forex;  mais  elles  sont  incultes  et  inhabitées 
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eu  montant  plus  haut  ; là  , elles  Fournissent  d’excellens  pâ- 
turages pour  l’été.  La  plupart  des  bêtes  à cornes  qui  y paissent 
sont  des  vaches  : elles  donnent  beaucoup  de  lait,  dont  on 
fait  les  fromages  connus  sous  le  nom  de  fromages  àe  roches. 

La  Bresse. 

11  y a dans  la  Bresse  beaucoup  de  pacages  et  de  fourrages. 
Les  bœufs  engraissés  sur  les  bords  de  la  Saêne  sont  beaux  et 
bons;  mais  ceux  qu’on  engraisse  dans  le  plat  pays  sont  de 
moindre  prix.  Les  bouchers  de  Lyon  achètent  ces  bœufs. 

Le  Maçonnais. 

Indépendamment  des  pays  de  vignobles,  le  Màconnais  a 
des  pays  à pacages  où  on  nourrit  et  où  on  engraisse  des  bœufs 


Le  Languedoc. 

Les  montagnes  du  haut  Languedoc  offrent  d’abondans 
pâlur.sges.  Toutes  les  bêtes  à cornes  qu’on  y engraisse  ne 
.sont  pas  du  pays  , on  en  tire  de  l’Auvergne,  du  Limousin  et 
du  Rouergue. 

Le  Vivarais. 

Le  pays  que  l’on  appelle  la  montagne  et  qui  approche  du 
Vélay,  est  le  plus  gras.  On  y nourrit  une  grande  quantité  de 
bêtes  à cornes. 

La  Guicnne  et  la  Gascogne. 

On  m’élève  point  dans  le  Périgord  : on  y entretient  seu- 
lement les  bestiaux  qui  servent  à la  culture  des  terres^  quand 
ils  ont  servi  le  temps  convenable,  on  les  vend  et  on  en  achète 
d’autres  pour  les  remplacer. 

Les  pays  de  Montauban , de  Cahoi-s , de  Rodez , d’Ar- 
magnac,  de  Comminges  et  de  Folx,  ahondans  en  pâturages, 
nourrissent  plus  de  bestiaux  qu’il  n’en  faut  pour  leur  pro- 
vision. 

Les  habitans  des  vallées  de  Blgorre  vendent  aux  Espagnols , 
leurs  voisins , les  bœufs  qu’ils  engraissent.  On  en  nourrit 
aussi  dans  la  terre  de  Labour,  qui  fournissent  les  boucheries 
de  la  province  de  Guipuscoa  en  Espagne  et  de  la  Haute- 
Navarre. 

La  Provence. 

Les  îles  de  la  Camargue,  placées  entre  les  bras  du  Rhône 
à son  embouchure , nourrissent  une  grande  quantité  de  bêtes 
à cornes , qui  sont  consommées  dans  la  province. 
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Le  Daup/iiné. 

Plusieurs  montagnes  du  Dauphiné  sont  propres  à nourrir 
des  bêtes  à cornes.  Avec  le  lait  des  vaches  on  fait  du  beurre  et 
des  fromages,  qui  sont  un  olijet  de  commerce.  Les  principales 
montagnes  sont  celles  de  Sassenage  et  de  Doysaiis,  du  côté  de 
(îrenoble;  celles  de  Grasse  et  de  Valdronne  dans  le  Dyois; 
celles  de  Vars  et  des  ürres  dans  l’Kmbruuois,  et  celles  de 
Gueyras  et  de  Pragelas  dans  le  Briancounais. 

Il  entre  tous  les  ans  en  Dauphiné  beaucoup  de  bœufs  et  de 
taureaux  qui  viennent  du  Vivarais  et  du  Vélay. 

.J’ai  cru  devoir  employer  ici  les  noms  donnés  autrefois  à nos 
diverses  provinces,  parce  que  c’est  par  eux  que  le  commerce 
désigne  les  pays  qui  nourrissent  et  fournissent  des  bœufs  ; si 
la  statistique  particulière  de  tous  les  départemens  était  laite, 
on  saurait  en  quoi  chacun  contribue  à la  multiplication  de  nos 
bestiaux.  Jusqu’ici  il  parait  difficile  de  changer  des  dénomi- 
nations qui  sont  dans  la  tête  des  marchands , des  nourrisscurs 
et  des  cultivateurs,  qui  ne  pourraient  plus  s'entendre. 

Provinces  qui  fournissent  des  bœufs  à Paris , et  ordre  des 
fournitures. 

On  concevra  que  je  n’ai  pu  avoir  des  détails  sur  cet  objet 
qu’en  m’adressant  à des  maîtres  bouchers  de  Paris  ou  à iiii  en- 
trepreneur de  fourniture  de  viande.  MM.  Ancelle  et  Bequet , 
anciens  bouchers  de  Paris,  après  m’avoir  donné  tous  les  ren- 
seignemens  qui  dépendaient  d’eux  , m’ont  eux-mêmes  •indi- 
qué M.  Bayard,  entrepreneur  de  fourniture  de  la  viande  des 
Invalides  et  des  hôpitaux  de  Paris.  M.  Bayard  ayant  parcouru 
toutes  les  provinces  à bœufs  pour  ses  entreprises,  il  a été  à 
])Ortée  de  m’éclairer  plus  particulièrement.  C’est  d’après  des 
conférences  tenues  avec  ces  trois  personnes , très-instruites 
dans  ces  parties,  cpie  j’expôserai  ce  qui  suit. 

Les  provinces  de  France  d’où  Paris  tire  ses  bœufs  j soit  di- 
rectement, soit  indirectement,  c’est-à-dire  soit  cju’ils  en  par- 
tent directement  après  y avoir  été  engraissés,  soit  que  réunis 
maigres  par  des  marchands  dans  quelques-unes  d’elles,  on  les 
y'  engraisse  pour  en  faire  des  envois  à la  capitale  , ces  pro- 
vinces sont,  la  Normandie  et  sur-tout  le  Cotentin,"  la  Bre- 
tagne , le  Maine,  la  Sologne,  la  Tourraine,  l’Anjou,  dont  le 
pays  de  Cholet  faitpnrtie,  le  Poitou,  où  se  trouvent  les  grands 
et  petits  marais  et  Lamothe-Sainte-IIéraye  , l’Angoumois , 
l’Aunis,  la  Saintonge,  la  Gascogne,  le  Périgord,  le  Quercy , 
le  Limousin , le  Berri  , la  Marche , la  Combrailles  , l’Au- 
vergne , le  Bourbonnais , le  Nivernais , où  est  la  vallée  de 
Lurcy , la  Bourgogne,  le  Morvant,  le  Charolais  et  le  Brion- 
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nais, la  Franclie-Comté,  la  Lorraine,  la  Chain  pagne , dans- les 
environs  de  Langres  et  de  l’Alsace.  Les  provinces  de  France 
ci-dessus  dénommées  ne  suffisant  pas  pour  approvisionner 
Paris  de  boeufs,  on  en  tire  encore  de  la  Hollande,  du  pays  de 
Liège , de  la  principauté  de  Porentrui , du  comté  de  Keuf- 
châtel , de  la  Souabe , du  Palatiuat , de  la  Franconie , du  mar- 
quisat de  Bade.  Ce  qu’on  tire  de  la  Sologne , des  environs 
de  Langres  , de  la  Hollande  et  du  pays  de  Liège  est  peu 
considérable. 

Depuis  la  fin  de  juin  ou  le  commencement  de  juillet  jusqu’à 
la  fin  de  février,  la  Normandie  envoie  des  bœufs  gras  à Paris. 
Elle  fournit  pendant  ces  huit  mois  les  trois  quarts  de  la  pro- 
vision de  la  ville  : l’autre  quart  est  fourni  pendant  le  même 
temps  par  le  Charolais,  le  Morvant,  le  Nivernais,  la  Bour- 
gogne, le  Berri,  les  grands  et  petits  marais  du  Poitou,  la 
partie  de  la  Franche-Comté  qui  est  vers  Jussey  , sur  les  bords 
de  la  Saêne , le  comté  de  Bourgogne , la  principauté  de  Po- 
rentrui , le  comté  de  Neufchâtel , et  la  Hollande  en  très-petite 
quantité.  Tous  ces  bœufs  sont  des  bœufs  d’herbe  ou  engraissés 
à l’herbe. 

11  faut  comprendre  dans  ce  quart  les  bœufs  engraissés  i la 
rave  et  au  foin , que  la  Marche  et  la  Combrailles  envoient  en 
novembre  , décembre,  janvier  et  février.  Les  bœufs  du  comté 
de  Bourgogne  , de  la  Franche-Comté , de  la  principauté  de 
Porentrui  et  du  comté  de  Neufchâtel,  arrivent  en  août,  sep- 
tembre et  octobre , et  ils  cessent  alors. 

En  mars , avril  et  mai , le  Limousin  contribue  pour  les  deux 
tiers  de  l’approvisionnement  de  Paris.  L’autre  tiers  est  formé 
des  bœufs  de  Cholet , de  Lamothe-Sainte-Héraye  en  Poitou , 
du  Bourbonnais,  du  Nivernais,  de  la  Bourgogne,  de  la 
Franche-Comté,  de  la  Franconie  , du  Palatinat,  de  l’Alsace; 
tous  bœufs  engraissés  au  foin  ou  avec  diu  grain , ou  avec  du 
foin  et  du  grain  concurremment.  La  majeure  partie  de  ce  der- 
nier tiers  est  envoyée  du  pays  de  Cholet.  En  juin , il  envoie 
encore  des  bœufs  engraissés  au  foin  et  aux  choux.  Les  grands 
marais  du  Poitou  et  te  Charolais  complètent  la  provision  de  ce 
mois  en  bœufs  d’herbe , dont  la  quantité  est  moindre  que  celle 
des  bœufs  de  Cholet. 

A la  fin  de  juin,  ou  dans  les  premiers  jours  de  juillet,  la 
Normandie  recommence  ses  envois,  et  avec  elle  les  autres 
provinces  indiquées  ci-dessus. 

Les  provinces  de  France  ont  suffi  long-temps  pour  appro- 
visionner Paris  de  bœufs.  Plusieurs  causes  réunies  ont  forcé 
de  recourir  à l’étranger  : i°.  l’épizootie  désastreuse  des  pro- 
vinces méridionales,  qui  a commencé  en  1774 î 1^  séche- 
resse de  >785}  et  ce  qui  en  a été  la  suite  j la  disette  de  four- 
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rage;  3°,  la  permission  donnée  à tons  les  boucliers  de  tuer  tt 
d’étaler  en  carême,  tandis  que  l’Hôtel-Dieu  seul  était  dans 
l’usage  de  faire  tuer  des  bœufs  pendant  six  semaines.  Alors  la 
rareté  de  la  viande  et  la  difficulté  de  s’en  procurer  en  dimi- 
nuaient la  consommation}  4°-  enfin,  l’affaiblissement  suc- 
cessif de  l’observance  des  règles  de  l’Eglise , qui  défendait  de 
manger  de  la  viande  en  carême,  les  jours  des  quatre-temps 
et  les  vendredis  et  samedis.  L’influence  des  deux  dernières 
causes  est  si  considérable , que  la  liberté  de  vendre  dans  toutes 
les  boucheries  de  la  viande  en  carême  ayant  eu  lieu  en 
la  consommation,  qui  alors  n’était  que  de  58oo  bœufs  pen- 
dant le  carême,  a été  de  9000  bœufs,  c’est-à-dire  de  8200  de 

Îdus  dans  le  carême  de  1789.  Au  reste,  on  doit  s’attendre  que 
a dernière  cause,  qui  s’est  étendue  des  villes  dans  les  cam- 
pagnes, s’étendra  encore  davantage.  On  peut,  pour  l’avenir, 
y en  ajouter  une  de  plus , c’est  la  suppression  des  ordres  mo- 
nastiques, qui  faisaient  maigre  toute  l’année  ou  une  partie  de 
l’année.  Les  personnes  que  ces  ordres  auraient  réunies,  re- 
fluant dans  la  société,  y accroîtront  le  nombre  des  consom- 
mateurs de  viande,  en  sorte  que  l’état  a le  plus  grand  intérêt 
de  s’occuper  de  la  multiplication,  des  bœufs  et  autres  bestiaux, 
s’il  ne  veut  pas  que,  pour  cet  objet,  il  passe  à l’étranger  une 
portion  de  notre  numéraire,  plus  grande  que  celle  qui  y p.asse 
depuis  1774»  époque  où  des  entrepreneurs  actifs  sont  allés 
chercher  des  bœufs  en  Allemagne  , sur  les  bords  du  Khin  et 
enFrauconie,  pour  approvisionner  Paris. 

On  fait  faire  aux  bœufs  qui  viennent  à Paris  plus  ou  moins 
de  chemin  par  jour,  selon  qu’ils  viennent  «Je  plus  loin,  selon 
la  saison , les  besoins  et  l’espèce  plus  au  moins  f cile  à se  fa- 
tiguer. Communément  ils  font  par  jour  8 lieues  dans  les  beaux 
temps.  On  les  essaie  dans  quelques  endroits  avant  de  les  mettre 
tout-à-fait  en  marche;  ceux  qui  j)araissent  ne  pouvoir  pas  ré- 
sister ne  sortent  point  du  pays , on  les  vend  aux  bouchers  des 
environs.  Il  paraît  constant  que  le  voyage  dos  bœufs,  pourvu 
qu’on  ne  les  excède  pas  de  fatigue,  contribue  à rendrela  viande 
meilleure , en  faisant  passer  la  graisse  entre  les  fibres  charnues. 
C’est  une  des  causes  de  l’excellence  du  bœufàParis.  Car  il  faut 
observer  aussi  qu’on  achète  pour  cette  ville  tout  ce  qu’il  y a 
de  meilleur  par  la  certitude  du  débit  ; l’éloignement  et  l’entrée, 
d'ailleurs , rendent  une  partie  des  frais  égale.  On  a soin  de 
ferrer  les  bœufs  qui  ont  un  long  voyage  à faire,  afin  que  leurs 
pieds  ne  se  fendent  et  ne  se  blessent  pas.  Les  bœufs  d’Alle- 
magne et  de  Suisse  sont  ferrés  pour  venir  à Paris.  Ceux  de 
Franconie  ont  160  à 170  lieues  à faire. 
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En  quoi  diffèrent  les  bœufs  des  provinces  qui  fournissent 
Paris. 

Les  personnes  accoutumées  à acheter  des  bœufs , ou  pour 
les  tuer , ou  pour  les  vendre  à des  bouchers,  distinguent  aisé- 
ment s’ils  ont  été  engraissés  à l’herbe  ou  au  sec,  s’ils  ont  tou- 
jours vécu  dehors , ou  le  plus  souvent  dans  les  étables , et  dans 
quels  pays  ils  sont  nés. 

Plusieurs  signes  extérieurs  sont  propres  à faire  distinguer 
les  bœufs  des  différens  pays  , quoiqu’il  n’y  en  ait  qu’une  seule 
espèce. 

La  forme  plus  ou  moins  ramassée,  la  taille  du  corps, la  cou- 
leur, la  longueur  et  la  disposition  des  cornes,  l’épaisseur  du 
cuir  ; la  couleur  du  poil , variable  selon  les  pays,  les  habitans 
d’un  canton  voulant  leurs  bœufs  noirs  , ceux  d’un  autre  les 
voulant  bai-rouges , ou  bruns , ou  pies  de  blanc  et  de  noir,  etc. 
Je  ne  rapporterai  pas  tous  les  signes  qui  les  distingent,  mais 
seulement  les  principaux. 

Les  bœufs  de  race  normande  sont  de  haute  taille , ils  pren- 
nent aisément  de  la  chair  et  de  la  graisse  ; ils  pèsent  jusqu’à 
1 300  livres , et  quelquefois  davantage  ; le  poids  le  plus  commun 
est  de  6üO  à boo  livres  ; leurs  cornes  sont  de  moyenne  gran- 
deur. Les  fermiers  qui  les  élèvent  ne  sont  pas  attachés  à une 
couleur  ; car  on  voit  de  ces  bœufs  pies  de  rouge  et  de  blanc', 
on  en  voit  qui  sont  pies  de  blanc  et  de  noir  , on  en  volt  de 
noirs.  Les  habitans  du  Cotentin  préfèrent  les  bœufsà  poiltruité , 
ce  qu’on  appelle  dans  le  pays  bringé.  Le  meilleur  bœuf  nor- 
jnand  , pour  la  chair,  est  le  bœuf  du  Cotentin  ; ce  qui  peut  dé- 
pendre autant  de  la  constitution  de  l’animal,  que  de  la  qualité 
de  l’herbe  avec  laquelle  on  l’engraisse.  Les  bœufs  normands 
travaillent  peu.  ' , 

Les  bœufs  bretons  sont  petits.  C’est  aux  environs  de  Vannes 
et  de  Pontcarré  (ju’on  engraisse  le  mieux  à l’herbe  et  au  foin. 
Ils  pèsent  5oo  livres  au  plus  f leurs  cornes  sont  grandes;  leur 

i)oll  est  en  général  blanc  du  côté  de  Vannes;  dans  le  reste  de 
a Bretagne,  ils  sont  ou  blancs  et  noirs , ou  rouges  et  blancs. 

Les  bœufs  manceaux  sont  ramassés,  de  moyenne  taille,  et 
du  poids  dé  5 à 700  livres,  ils  s’engraissent  bien  à l’herbe. 
C’est  une  des  races  qui  réussit  le  mieux  dans  les  herbages  de 
la  Normandie.  Leurs  cornes  sont  courtes,  et  leur  poil  est  ou 
blond  , ou  blanc  et  rouge. 

Les  bœufs  de  la  Sologne  sont  petits , comme  tout  ce  que 

i)roduit  cette  malheureuse  province.  Ils  ne  pèsent  que  4 à 4^0 
ivres  au  plus.  Leur  poil  est  le  plus  ordinairement  rouge  ou 
brun.  On  les  engraisse  dans  les  pâturages  les  moins  mauvais. 
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Il  en  rient  rarement  à Paris,  parce  qu’ils  sont  de  petite  espèce 
et  de  mauvaise  qualité. 

Les  bœufs  de  la  Touraine  sont  de  taille  élevée  ; ils  n’en- 
graissent pas  beaucoup.  Leur  poids  est  de  5oo  à 55o  livres.  Ils 
sont  ou  de  poil  brun  ou  de  poil  blond.  Les  habitans  du  pays 
en  vendent  aux  Béricbons  et  aux  ISormands. 

Les  bœufs  d’Anjou  sont  bruns  ou  gris  ; ils  ont  des  cornes 
moyennes,  dont  le  bout  est  noir.  La  race  en  est  bonne  pour 
être  engraissée.  Elle  réussit  bien  dans  herbages  de  Normandie 
et  à l’engrais  de  Cholet,  pays  situé  dans  la  province,  et  qui 
donne  le  nom  aux  bœufs  dits  chalets.  Les  bœufs  d’Anjou 
peuvent  jteser  de  5 à 800  livres.  Les  plus  pesans  sont  ceux  de 
Liiolet. 

Les  bœufs  du  Poitou  sont  gros,  sur-tout  ceux  qui  sont  élevés 
dans  les  marais  de  cette  province;  on  les  appelle  bœufs  de  grands 
et  petits  marais.  Ceux  du  canton  de  Lamothe-Saiiife-lléray'e , 
et  de  celui  de  Vau-de-Bie  , même  province  , où  on  les  en- 
graisse au  foin,  sont  supérieurs  en  qualité  aux  bœufs  des  grands 
et  petits  marais  ; on  les  connaît  sous  le  nom  de  bœufs  mothoâis. 
Les  bœufs  de  Lamothe  ont  le  poil  d’un  rouge  vif  et  les  cornes 
grandes  ; ils  pèsent  de  6 à 800  livres  ; le  pays  les  tire  en  partie 
d’Auvergne. 

Les  bœufs  de  l’Angoumois , de  l’Aunis  et  de  la  Saintonge  , 
provinces  voisines , sont  à-peu-près  les  mêmes.  I.eur  taille  est 
grande  ; mais  leur  poids  n’est  pas  en  proportion  de  leur  taille  ; 
ce  qui  dépend  de  la  texture  lâche  de  leurs  fibres  : ils  pèsent  de 
5 à 700  livres.  Leurs  cornes  sont  grandes  et  leur  poil  est  rouge 
pâle;  on  les  engraisse  au  foin.  , 

Les  bœufs  de  Gascogne  sont  les  plus  grands  de  tous.  Us  sont 
pour  la  plupart  à poils  blonds;  il  y en  a cependant  de  gris  et 
de  rouges.  Leur  poids  varie  de  6 à 800  et  quelquefois  ils  pèsent 
900  livres.  La  majeure  partie  pèse  plus  de  600  livres.  Leurs 
cornes  sont  grandes. 

Les  bœufs  du  Térigord  et  du  Quercy  sont  de  haute  taille, 
au-dessous  de  celle  des  précédens.  Leur  poil  est  d’un  rouge 
blond  ; ils  pèsent  de  6 à 800  livres.  Leurs  cornes  sont  grandes  ; 
on  les  engraisse  avec  du  foin. 

La  taille  des  bœufs  du  Limousin  est  aussi  assez  haute  , ils 
sont  tous  d’un  blond  rouge.  Leurs  cornes  sont  courtes.  Ils  pè- 
sent de  6 à 800  et  même  ju.squ’à  900  livres.  On  engraisse  en 
Limousin  les  bœufs  en  grande  partie  à l’étable , c’est-à-dire  à 
la  rave,  au  foin , à la  farine  de  seigle  et  de  sarrasin , et  à la  châ- 
taigne, après  avoir  commencé  à les  engraisser  dans  les  regains 
des  prairies.  Le  bourg  de  Saint-Léonard  , près  de  Limoge^' , 
engraisse  quelques  bœufs  seulement  à l’herbe. 

Après  la  Normandie , le  Limousin  est  1a  province  de  France 
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<|ul  engraisse  le  plus  de  bœufs  ; elle  n’engraisse  pas  tous  ceux 
du  pays,  puisqu’il  en  passe  ailleurs , mais  elle  en  engraisse  un 
certain  nombre,  et  en  outre  beaucoup  de  bœufs  de  Saintonge , 
du  Périgord,  du  Quercy  j de  la  Gascogne  même.  11  faut  ob- 
server que  les  veaux  mâles  qui  naissent  en  Limousin , pourvu 
que  leur  poil  ne  soit  pas  pie  ou  brun , y sont  tous  élevés  ; une 
partie  reste  dans  la  province  pour  ses  besoins , et  le  surplus  est 
vendu  à l’âge  de  dix-huit  mois  aux  cultivateurs  du  Quercy  et 
du  Périgord  ; on  les  y fait  travailler  jusqu’à  l’âge  de  six 
ou  sept  ans  : alors  les  Limousins  les  achètent  pour  les  en- 
graisser. Les  bœufs  véritables  Limousins , qui  n’ont  pas  sorti 
du  pays , sont  les  meilleurs. 

Les  bœufs  du  Berri  sont  de  moyenne  race  , leur  poil  est 
bh>nd  ; ils  pèsent  de  5 à 6oo  livres.  Les  Bérichons  engraissent 
une  partie  des  bœufs  de  la  province,  et  en  achètent  en  Tou- 
raine et  ch  Limousin  pour  les  engraisser  à l’herbe  en  été , et 
en  hiver  au  foin. 

Les  bœufs  de  la  Marche  ont  les  cornes  courtes  et  le  poil 
d’un  blanc  blond.  On  en  engraisse  {juelques-uns  dans  le  pays; 
ils  pèsent  de  5 à 6oo  livres. 

Ceux  de  Combrailles,  pays  qui  dépend  de  la  Marche, 
sont  plus  petits  ; ils  sont  en  général  d’un  rouge  vif  ; on  en  voit 
quelques-uns  pies  de  rouge  et  de  blanc.  Ils  pèsent  de  45o  à 
55o  livres,  rarement  6oo  livres. 

Les  bœufs  d’Auvergne  sonr  gros  ; ils  ont  des  cornes  moyen- 
nes. Ceux  du  Cantal  lorment  deux  races  : la  première  est  ap- 
pelée de  haut  cru , dits  bourets,  ou  mottois,  dont  la  chair  est 
excellente,  et  la  deuxième  n’a  rien  de  remarquable.  La  croupe 
des  bœufs  du  Cantal  est  grosse  ; on  croit  qu’elle  est  due  à ce  que 
les  vachers  ont  soin  de  mettre  un  anneaude  jtaille  à la  queue  des 
veaux  mâles.  Leur  poil  en  général  est  d’un  rouge  vif  j il  v en. 
a cependant  de  blonds,  de  blancs,  de  noirs  et  de  pies  de  blanc 
et  de  rouge.  On  en  engraisse  très-peu  dans  le  pays  ; ils.  passent 
jeunes  dans  les  Cévennes,  le  Forest,  leBugey,  le  Poitou,  le 
Limousin  , le  Berri  et  le  Bourbonnais  ; ils  pèsent  de  5 â 6oo 
livres.  C’est  entre  le  mont  Dore  et  le  Cantal  que  sont  les  pâtu- 
rages d’engraissement.  Les  bœufs  de  la  partie  du  Bourbonnais 
située  entre  l’Ailier  et  la  Loire,  appelée  petit  Bourbonnais  y 
sont  pies  de  blanc  et  de  rouge  ; ceux  de  l’autre  partie  du  Bour- 
bonnais, grand  Bourbonnais ^ sont  blonds;  il  y en  a 

cependant  quelques-uns  de  rouges  et  quelques-uns  de  noirs. 

Outre  les  bœufs  du  pays,  on  engraisse  dans  le  Bourbonnais, 
au  foin  et  â l'avoine , des  bœufs  du  Limousin  et  de  l’Auvergne. 

Les  boèufs  du  Bourbonnais  pèsent  de  5 â 700  livres. 

Les  bœufs  de  !Nivernois  sont  de  moyenne  taille.  Dans  cette 
province  on  n’est  attaché  à aucune  couleur  de  poil  : on  en- 
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graisse  à l’herbe  en  été,  et  au  foin  en- hiver;  ils  pèsent  de  5 à 
700  livres. 

Les  bœufs  de  la  Bourgogne  et  du  Morvan  , pays  dépendant 
de  la  Bourgogne,  sont  petits;  leur  poil  est  pie  de  blanc  et  de 
rouge  ; ils  pèsent  de  4 à 5oo  livres;  on  les  engraisse  au  foin. 

Les  bœufs  du  Charolais  et  du  Brionnais  sont  blancs  ou  piea 
de  blanc  et  rouge  ; leur  taille  est  moyenne,  ils  sont  ramassé* 
et  massifs;  ils  pèsent  de  6 à 700  livres. 

Indépendamment  des  bœufs  du  pays,  on  engraisse  dans  le  Cha- 
rolais et  le  Brionnais  des  bœufs  amenés  du  Bourbonnais , d’Au- 
vergne, du  Beaujolais,  de  la  Bourgogne,  du  Morvan  et  dU 
Nivernais. 

C’est , après  la  Normandie , le  pays  qui  engraisse  le  plus  de 
bœufs  à l’herbe  ; il  n’engraisse  même  qu’à  l’herbe  ; la  majeure 
partie  de  ces  bœufs  est  pour  Lyon , il  en  vient  une  partie  à Paris. 

On  jreut  distinguer  les  bœufs  de  Franche-Comté  en  bœuf* 
de  vallées  et  en  bœufs  de  montagnes,  (ieux  qui  naissent  sur  les 
bords  de  la  Saône  sont  de  petite  race  ; leur  poil  est  rouge  blond; 
leurs  cornes  sont  grandes;  on  les  engraisse  l’été  à l'herbe , et 
l’hiver  au  foin  ; ils  pèsent  de  4 à ‘"loo  livres.  Ceux  des  mon- 
tagnes sont  plus  gros , ce  sont  des  bœufs  achetés  en  Suisse  ; 
ils  ont  le  poil  rouge;  il  y en  a quelques-uns  pies  de  blanc  et 
de  rouge.  On  les  engraisse  en  hiver  à l’étable , et  en  été  dans 
les  pâturages  des  montagnes;  ils  pèsent  de  600  à 800  livres. 

Les  bœufs  de  Lorraine  ont  les  cornes  courtes.  Ils  sont  petits 
■'  et  de  couleur  rouge;  quelques-uns  «ont  noirs  ou  pies  de  olanc 
et  de  noir.  Ils  pèsent  de  400  à 5oo  liv.  C’est  dans  les  Vosges 
qu’on  les  engraisse  à l’étable. 

Les  bœufs  de  la  partie  de  la  Champagne  où  est  située  la 
ville  de  Langres  sont  petits;  leur  poil  est  rouge,  leurs  cornes 
sont  courtes  ; ils  pèsent  de  5oo  à tioo  livres;  ils  sont  engraissés 
â l’étable  II  en  vient  j>eu  à Paris. 

Les  bœufs  d’Alsace  ont  la  taille  forte.  Ce  sont  des  bœuEi 
achetés  en  Suisse  ; ils  ont  le  poil  rouge  ou  brun , quelques-uns 
sont  pies  de  rouge  et  de  blanc  ; on  les  engraisse  à l’étable.  Ils 
pèsent  de  600  à 700  livres. 

Les  bœufs  du  Palatinat  sont  gris,  ou  bruns,  ou  rouges;  ily 
en  a de  pies  de  rouge  et  de  blanc;  la  pl  part  sont  gris  ou 
bruns.  Ils  ont  les  cornes  grosses;  ils  pèsent  depuis  5oo  jusqu’à 
900  livres.  On  les  engraisse  aux  carottes,  aux  betteraves,  à 
la  rave,  au  foin,  à l’avoine  et  aux  pommes  de  terre. 

Il  me  reste  à dire  quelque  chose  sur  les  races  des  bœufs 
étrangers  à la  France,  je  puiserai  en  partie  les  renseignemens 
dont  j’ai  besoin  dans  le  Dictionnaire  d’ Histoire  naturelle  : 
je  pense  que  l’auteur  de  l’article  a eu  des  données  qui  m’ont 
manqué. 

, Tome  UL  3 
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Race  hollandaise . 

On  a cherché  plusieurs  fois  à importer  en  France  des  ani- 
maux de  cette  race  tjui  a donné  lieu  à des  améliorations  dont 
il  reste  des  traces.  C’est  sur-tout  en  Normandie  qu’elle  a eu 
du  succès;  elle  n’y  a point  dégénéré;  elle  fournit  des  bœufs  de 
mille  à douze  cents.  L’importation  la  plus  profitable  qui  çn  ait 
été  faite  ^ date  de  quatre-vingts  ans.  On  la  doit  à un  herbager 
du  pays  d’Auge. 

Les  bœufs  hollandais  sont  ordinairement  d’un  rouge  foncé  ; 
ils  ont  le  poil  gros  et  la  tête  blanche  ou  variée  de  rouge  et 
de  blanc  ; il  y en  a aussi  de  noirs  et  de  bruns  , et  leur  couleur 
a toujours  plus  ou  moins  de  blanc  ; leur  conformation  et  leur 
taille  sontdansde  belles  proportions;  la  tête  est  courte  et  large  ; 
les  cornes  grosses , courtes  et  rondes  par  le  bout , et  blanches  ; 
la  queue  est  enfoncée  ; leur  viande  est  excellente  , la  graisse 
un  peu  jaune  , le  suif  et  le  cuir  abondans.  Les  vaches  don- 
nent une  grande  quantité  de  lait  ; elles  font  une  partie  des 
richesses  de  la  Hollande  , dont  il  sort  tous  les  ans  pour  des 
sommes  considérables  de  beurre  et  de  fromage.  J’ai  vu  dans 
ce  royaume  de  beaux  individus,  dont  quelques-uns  ont  été  in- 
troduits dans  l’établissement  que  j’avais  formé  à Ober-Emmel , 
près  Trêves  , particulièrement  pour  une  bergerie  nationale  , 
lorsque  ce  pays  appartenait  à la  France.  Cette  race  ne  se  sou- 
tient que  dans  un  pâturage  gras.  Je  suis  assuré  que  celle  de 
Frise  est  très-abondante  en  lait , ayant  eu  occasion  de  le  voir. 

Race  suisse. 


On  fait  jieu  de  bœufs  en  Suisse  , j’en  ai  trouvé  cependant  un 
certain  nombre  à Hoffwilchez  M.  de  Felleraherg  , qui  en  en- 
graisse habituellement  pour  les  boucheries  de  Genève.  Il  y en 
a d’un  mille  pesant;  ils  font  peu  de  suif;  leur  viande  est  com- 
pacte et  de  médiocre  qualité  ; ils  donnent  le  plus  gros  cuir 
qu’on  connaisse  , car  il  y a des  peaux  du  poids  de  140  livres. 
Les  vaches  suisses  sont  renommées  pour  la  taille  et  la  quan- 
tité de  lait  qu’elles  donnent.  On  a cru  faire  une  chose  avanta- 
geuse en  tirant  de  cette  contrée  des  vaches  et  taureaux  , beau- 
coup d’économes  y ont  été  trompés  : ces  animaux,  amenés  à 
grands  frais , ont  perdu  de  leur  qualité  en  passant  dans  des 
lieux  dont  les  pacages  ne  sont  pas  aussi  fraiset  aussi  substantiels 
que  ceux  de  la  Suisse.  La  vacherie  formée  par  les  ordres  de 
Louis  XVI  à Rambouillet  n’eut  pas  d’autres  bêtes  dans  .son 
origine  ; peu-à-peu  , voyant  dépérir  la  race , nous  l’avons  aban- 
donnée pour  la  remplacer  entièrement  par  la  race  sans  cornes. 
J’ai  remarqué  que  le  lait  des  vaches  suisses  , comparé  avec 
celui  des  astres  races , contenait , à choses  égales , plus  de  par- 
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lies  caséeuses  j tandis  que  celui  des  vaches  normandes,  par 
exemple  , donnait  plus  de  beurre.  Je  rappellerai  encore  qu’une 
des  vaches  , race  suisse  , de  cet  établissement , était  si  belle  , 
si  bien  faite  et  dans  de  telles  proportions,  que,  bien  qu’elle  ne 
fournit  plus  de  lait , on  la  conservait  pour  les  artistes  , qui 
venaient  la  dessiner  : c’était  un  modèle. 

Kace franconienne. 

On  estime  les  bœufs  de  Franconie  : leur  nature  est  très- 
douce;  ils  n’ont  pas  une  taille  massive  , car  leurs  cuisses  sont 
minces  et  leurs  membres  menus.  Us  sont  d’un  roupe  très-vif, 
avec  une  marque  blanche  au  front  et  les  quatre  pieds  blancs. 

11,  y en  a quelques-uns  de  blonds  et  quelques  bruns;  les  cornes 
sont  fines  , relevées  et  pointues  ; le  liane  est  un  peu  descendu. 

Ils  ont  beaucoup  de  viande,  peu  de  suif  et  de  cuir;  cette  viande 
n’est  ni  pesante  ni  succulente.  On  les  nourrit  au  sec  ; ils 
travaillent  pendant  qu’on  les  engraisse  avec  de  l’avoine.  Leur 
poids  est  5oo  à 800  livres. 

Race  flamande. 

Elle  n’est  ni  d’une  aussi  belle  proportion,  ni  d’uneaussi  bonne 
nature  que  nos  bœufs  de  pays.  Elle  a de  la  taille  , de  la  Ion-  > 
gueur  et  peu  de  ventre  ; la  tête  est  longue,  les  cornes  sort 
noires  et  fort  grandes;  on  ne  garde  pas  les  bœufs  long-temps, 
et  ils  ne  travaillent  pas  ; le  cuir  est  fort,  la  viande  a peu  Je 
qualité  : ils  pèsent  de  (ioo  à 8oo  livres. 

Race  du  Palatinat. 

Les  bœufs  du  Palatinat  sont  cris,  ou  bruns  , ou  rouges;  il 
V en  a de  pies  de  rouge  et  de  blanc.  La  plupart  sont  gris  ou 
bruns.  Us  ont  les  cornes  grosses  ; leur  poids  est  de  5oo  à 
900  livres.  On  les  engraisse  avec  des  carottes,  des  betteraves, 
des  raves  , du  foin  , de  l’avoine  et  des  pommes  de  terre. 

Rjice  anglaise. 

Les  races  qu’on  élève  en  Angleterre  sont , 1 “.  ceUes  des 
comtés  de  Devonshire  et  de  Sussex  , qui  l’emportent  sur  les 
racesde  la  côte  méridionale;  z'’.  celle  du  district  de  Worfolck, 
petite  de  taille  , il  est  vrai,  mais  la  plus  recherchée  par  les 
bouchers  de  Londres  ; 3».  celle  de  Uerefortshire  et  de  W ilt- 
shire  , qui  est  de  grande  taille  ainsi  que  celle  de  Suffolck  ; on 
assure  qu’il  y a dix-huit  ou  vingt  ans  on  tua  un  veau  de  quatre 
mois  , qui  pesait  44?  ü'^es  , et  quelques  années  auparavant 
l’on  avait  présenté  au  roi  un  bœuf  dont  les  cornes  n’avaient 
pas  moins  de  5 pieds  de  long,  et  qui  pesait  0920  livres  an- 
glaises ; 4°*  celle  sans  cornes  , qu’on  dit  originaire  d’Ecosse  , 
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où  elle  vit  presque  sauvage  dans  les  montagnes  et  tes  rocKers  f 
en  Irlande  , il  y a aussi  des  bœufs  qui  n'ont  pas  de  cornes.  Si 
cette  race  n’était  pas  petite  , je  croirais  que  celle  qu’on  avait 
introdui’e  à Bambo  illet  venaitd’Irlaude , car  les  bêtesavaient 
été  achetées  en  Anglelerie.  ün  prétend  que  les  indiens  , pour 
empêcher  les  cornes  de  pousser  , font  sur  la  tête  du  jeune 
animal  une  incision  à l’endroit  où  elles  doivent  pousser;  ils 
y appliquent  le  feu  , et  cette  cautérisation  y dit-on  , les  em- 
pêche de  croître. 

Race  du  Danemarck. 

Les  boeufs  y sont  très-grands.  Les  Hollandais  ont  souvent 
fait  venir^de  ce  pays  des  vaches  maigres  qui  y prennent  de 
l’embonpoint  dans  leurs  prairies.  Elles  rendent  communément 
par  jour  chacune  i8  à 20  litres  de  lait  ; il  y a des  vaches 
suisses  qui  en  donnent  autant , et  des  normandes  qui  en  don- 
nent davantage.  On  m’a  certifié  qu’une  vache,  dans  le  pays 
d’Auge,  donnait  en  trois  traites  5o  bouteilles  de  lait  ( vache 
supeihe  et  pourrie  dans  le  meilleur  herbage);  mais  ces  exemples 
sont  rares , tandis  qu’en  Danemarck  c’est  un  produit  ordi- 
naire. 

Races  cT  Ukraine,  de  Hongrie  , de  Norwege  et  de  Russie. 

Le  bétail  d’Ukraine  surjtasse  en  grandeur  celui  de  toute 
l’Europe  : on  peut  lui  assimiler  les  bœufs  de  la  Hongrie  , de 
la  Podolie,  de  la  Russie  et  de  la  Tartarie,  qu’habitent  les 
Calmoucks  ; on  aurait  pu  juger  de  la  taille  de  ceux  de  Hongrie 
par  les  parcs  de  bestiaux  que  les  troupes  étrangères  ont  amenés 
en  France  en  i8t4,  quand  on  n’aurait  pas  eu  d’autres  occa- 
sions d’en  voir.  Ceux  de  la  Nonvege  sont  petits. 

L’Espagne  et  l’Italie  nourrissent  de  fort  beaux  bœufs;  en 
quelques  parties  de  l’Italie , ils  sont  souvent  gris,  à tête  blanche 
et  très-grands.  Les  bœufs,  qui  sont  nombreux  en  Sicile,  ont 
des  cornes  remarquables  par  la  grandeur  et  la  régularité  de 
leur  figure  ; elles  ont  3 pieds  et  quelquefois  3 pieds  et  demi  d« 
longueur. 

A Malte , aux  îles  Lipari  et  en  Sardaigne , le  bétail  est  petit. 
Il  était  grand  autrefois,  à ce  qu’il  parait,  en  Egypte  ; mais  il  ne 
l’est  pas  autant  maintenant  : ils  ont  sur  le  garrot  une  grosseur 
moins  élevée  que  sur  le  bœuf  à bosse , ce  qui  semble  le  rappro- 
cher de  cette  espèce.  En  Abyssinie  , les  bœufs  ont  le  poil  long 
ou  ras , suivant  le  climat  où  ils  paissent  ; leurs  cornes  sont 
d’une  grandeur  démesurée,  quoiqu’ils  soient  d’une  taille  assex 
petite.  Les  Cafres  font  prendre  au  fanon  et  aux  cornes  de  leurs 
bœufs  différentes  formes.  Barrow  ( Voyage  dans  la  partie 
méridionale  de  l’Afrique)  prétend  qu’eu  générai  les  Datais 
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Au  cap  de  Bonne-Espérance  et  de  plusieurs  autres  parties  de 
l’Afrique  ont  l’haleine  infecte  , ceux  d’Europe  l’ont  fort 
douce;  la  race  des  bœufs  de  notre  continent  était  inconnue  en 
Amérique  méridionale  , avant  la  découverte  qu’en  firent  lea 
Européens.  Ils  s’y  sont  bien  multipliés;  beaucoup  sont  devenus 
sauvages  : on  leur  fait  la  chasse  pour  avoir  seulement  le  cuir 
et  leur  suif. 

Remarque  sur  ce  qui  constitue  le  bon  engraissement  et  la 
bonne  qualité  de  la  chair  des  bêtes  à cornes  , et  sur  ce  qui 
s’en  consomme. 

L’état  que  je  viens  d’exposer  prouve  que  les  bœufs  des 
différens  pays  qui  fournissent  Paris,  ne  sont  pas  du  même 
poids,  delà  même  taille  , du  même  poil , et  que  la  manière  de 
les  engraisser  varie  suivant  les  ressources  et  la  saison.  On  re- 
marque, dans  les  boucheries,  que  les  boeufs  qui  ont  été  le  mieux 
nourris,  soit  au  pâturage,  soit  à l’étable,  fournissent  le  plu» 
de  suif  ; on  en  voit  des  exemples  dans  les  bœufs  de  Norman- 
die, du  Cotentin,  du  Maine,  de  Cholet,  du  Limousin,  du 
Bourbonnais,  etc.  Il  y a des  années  où  les  bœufs  d’un  canton 
ont  plus  de  suif  que  ceux  du  même  canton  dans  une  autre 
année  ; cb  qui  dépend  de  la  nature  des  herbes.  Ceux  des  grand» 
marais  du  Poitou  ont  plus  de  suif  dans  les  années  sèches , parce 
que  l’herbe  y ayant  alors  plus  de  qualité  , ils  profitent  davan- 
tage ; dans  les  années  humides , les  herbages  secs  sont  plu» 
favorables  à l’engraissement  des  bœufs  que  dans  les  années 
sèches. 

Il  y a différentes  qualités  de  suif  : on  préfère  celui  des  bœufs 
engraissés  de  pouture.  Un  bœuf  de  taille  ordinaire  a commu- 
nément 100  livres  de  suif;  on  en  a vu  qui  n’étaient  pas  de  la 
plus  haute  taille  en  donner  jusqu’à  196  livres. 

On  reconnaît  les  bœufs  qui  ont  long-temps  travavaillé  à la 
charrue  ou  au  charroi  à l’usé  de  leurs  cornes  s'ils  ont  tiré 
par  leurs  cornes , ou  à des  durillons  sur  le  garrot  s’ils  ont  porté 
des  colliers  pour  tirer  du  poitrail.  Dans  plusieurs  provinces, 
on  coupe  une  corne  à chaque  bœuf  ; aux  uns  c’est  celle  d’un 
côté  , et  aux  autres  celle  du  côté  opposé  , selon  la  place  qu’il» 
occupent.  Deux  bœufs  attelés  parallèlement  et  sous  le  joug 
ont  la  corne  coupée  du  côté  du  timon  : c’est  l’usage  en  Gas- 
cogne, en  Angoumois  , en  Saiutonge , eu  Aunis  , en  Périgord, 
en  Qurecy  ; on  coupe  les  cornes  à quelques  pouces  de  la  tête. 
11  faut  en  laisser  assez  pour  attacher  les  courroies  du  joug. 

Les  bœufs  endurcis  au  travail , et  âgés  de  dix  à douze  ans  , 
«ont  moins  propres  à prendre  graisse  que  les  bœufs  qui  n’ont 
point  travaillé,  ou  qui  n’ont  travaillé  que  quelques  années  et 
peu  : la  chair  de  ces  derniers  est  meilleure.  On  remarque  qu» 
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le-,  bœufs  qui  ont  long-temps  porté  le  joug  ont  la  tête  plus 
rlure  et  sont  plus  difficiles  à assommer  : tels  sont  les  bœufs 
limousins  qu’on  engraisse  plus  tard. 

Il  y a une  différence  entre  la  chair  d’un  bœuf  qui  a subi 
seulement  l’opération  du  bistournage  , et  celle  du  bœuf  auquel 
on  a enlevé  les  testicules,  méthode  qu’on  appelle  affranchis- 
sement quelques  pays  ( Voyez  Castration).  Le  bistour- 
nage ne  détruit  pas  eiitlèrementla  communication  des  différens 
organes  de  la  génération.  Les  bœufs  de  l’Allemagne  , feux  de 
Suis.se,  de  Lorraine,  d’Alsace,  de  Franche-Comté,- de  Nor- 
mandie , de  Bretagne  , du  Maine,  etc. , qui  ne  travaillent  pas 
ou  travaillent  tres-peu , .sont  châtrés  par  l’enlèvement  des  tes- 
ticules; on  voit  qu’ils  ont  été  châtrés  de  cette  manière,  ou 
dans  un  âge  avancé  ou  jeunes,  selon  qu’ils  conservent  plus  ou 
moins  la  forme  de  taureau,  ou  que  la  cicatrice  est  plus  ou 
moins  effacée.  On  ne  châtre  pas,  mais  on  blstourne  seulement 
les  bœufs  de  Sologne  , de  Touraine  , d’Anjou,  d’Angoumois, 
de  l’Aunls,  de  la  Saintonge  , du  Périgord  , du  Quercy , du  Li- 
mousin , du  Berri , de  la  Marche  et  Combraille  , de  l’Au- 
vergne, du  Bourbonnais,  de  la  Bourgogne  et  Morvan,  du 
Charolais  et  Brionnais,  etc.  , parce  que  ces  animaux,  étant 
destinés  au  travail , ils  sont  plus  forts  que  si  on  ne  leur  con- 
servait pas  les  testicules.  Il  y a des  bœufs  qui  ont  été  bis- 
tournés  de  bonne  heure;  on  le  reconnaît  à la  petitesse  de' leurs 
testicules  : tels  sont  ceux  de  la  Gascogne  , du  Berri , du  Char- 
rolais,  etc.  Uans  certains  pays,  on  fait  servir  les  taureaux  à la 
charrue  pour  les  couper  à cinq  ou  six  ans  et  les  engraisser  en- 
suite. D’  autres  pays  emploient  leurs  taureaux  jeunes  pour 
couvrir  les  vaches  et  les'  châtrent  pour  en  faire  des  bœufs, 
après  les  avoir  fait  servir  d’étalons  pendant  quelques  années. 
Ces  derniers  bœufs  n’ont  jamais  la  chair  bonne. 

Pour  que  la  viande  d’un  bœuf  soit  aussi  bonne  qu’il  est  pos- 
sible, il  faut  qu’il  ait  été  châtré  de  bonne  heure  , par  l’enlè- 
vement des  testicules,  qu’il  ait  peu  ou  point  travaillé,  qu’on 
l’engraisse  à six  ou  sept  ans,  ou  dans  un  herbacé  de  bonne 
qualité,  comme  en  Normandie,  ou  de  pouture  en  lui  donnant 
de  temps  en  temps  du  grain. 

La  viande  des  bœufs  engraisses  en  Normandie  est  la  plus 
estimée;  mais  elle  n’est  pas  d’une  qualité  égale  dans  tous  les 
bœufs  qu’elle  fait  passer  à Paris  : la  meilleure  est  celle  des 
bœufs  qui  sont  nés  et  engraissés  en  Normandie. 

Les  marchés  de  Poissy  et  de  Sceaux,  situés  l’un  à 5 lieue.s, 
l’autre  à 2 lieues  de  la  capitale , sont  lo  rendez-vous  des  bêtes 
â cornes  destinées  pour  ses  boucheries  et  les  environs.  Les  , 
provinces  envoient  leurs  bœufs  à Poissy  ou  à Sceaux , selon 
que  la  route  qu’ils  prennnçnt  les  conduit  à l’un  ou  à l’aiitre 
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endroit.  La  Normandie  fournit  chaque  semaine  à Poissy  mille 
à douze  cents  bœuts  , depuis  la  fin  de  juin  jusqu’à  la  fin  de 
lévrier,  en  compensant  les  petites  quanti^s  qu’elle  envoie 
d’abord  et  celles  par  lesquelles  elle  finit,  avec  les  grandes 
quantités  qu’elle  envoie  dans  le  fort  de  sa  fourniture.  La  très- 
grande  partie  des  boeufs  engraissés  dans  les  pays  situés  au-delà 
de  la  Loire,  vient  au  marché  de  Sceaux. 

Les  bouchers  remarquent  que  la  viande  des  bœufs  engrais- 
sés d’herbe  ne  se  conserve  pas  aussi  long-temps  sans  s’altérer, 
que  celle  des  bœufs  engraissés  de  gr.iin.  La  chair  des  bœufs 
engraissés  dans  des  pâturages  peu  substantiels,  se  gâte  pluttlt 
c[ue  celle  des  bœufs  engraissés  d’herbe  fine  et  de  bonne  qualité  ; 
par  exemple,  on  redoute  moins  les  grandes  chaleurs  et  les 
temps  où  la  viande  se  corrompt  facilement,  pour  les  bœufs 
engraissés  dans  les  herbages  de  Normandie,  que  pour  ceux 
qui  l’ont  été  dans  les  grands  et  les  petits  marais  du  Poitou. 

Pendant  la  route  jusqu’aux  marchés,  dans  les  marchés  et 
dans  les  boucheries  , on  a plus  de  précautions  à prendre 
contre  les  bœufs  qui  sont  élevés  ét  engraissés  dans  les  pays  où 
ils  mènent  une  vie  sauvage , loin  de  la  fréquentation  des 
hommes,  que  contre  ceux  qu’on  élève  et  qu’on  engraisse  près 
des  habitations  et  avec  familiarité.  Les  uns  sont  sauvages,  fa- 
rouches , quelquefois  dangereux , comme  je  l’ai  dit  à l’égard 
des  bœufs  de  la  Camargue;  les  autres  sont  doux,  faciles  à 
traiter  et  à tuer.  Les  bœufs  imparfaitement  châtrés  sont  plus 
difficiles  que  les  autres. 

r.e  poids  des  bœufs  de  France  engraissés  varie  depuis  4oo 
livres  jusqu’à  1200  livres;  je  les  suppose  sans  cuir,  sans  ex- 
trémités ni  cornes,  et  j>esés  ^ras  dedans,  c’est-à-dire  n’ayant 
point  les  entrailles,  ni  la  graisse  attachée  aux  entrailles;  il  y 
en  a de  plus  pesans  en  Hongrie , en  Allemagne , en  Suisse , 
en  Angleterre,  en  Irlande;  ou  assure  qu’il  s’en  trouve  du 
poids  de  plus  de  5ooo  livres.  11  est  difficile  d’ajouter  foi  à cette 
assertion  , parce  qu’il  y a un  terme  à tout  ; mais  on  a vu  pro- 
mener dans  les  rues  de  Paris,  en  1778,  un  bœuf  suisse  qui 
pesait  vivant  plus  de  3ooo  livres,  et  en  1821  un  bœuf  du 
même  poids.  En  déduisant  les  entrailles,  le  cuir,  les  extré- 
mités, le  sang,  la  partie  de  la  graisse  attachée  aux  entrailles, 
il  peut  avoir  fourni  i5oo  livres  de  viande.  H y a communé- 
ment en  Angleterre  des  bœufs  qui  ont  onze  à douze  cents  livres 
de  chair.  M.  Arthur  îoung,  célèbre  agriculteur  anglais,  a fait 
des  expériences  pour  connaître  les  poids  des  bêtes  à corneti 
mises  à l’engraissement:  ces  expériences,  envoyées  à la  Société 
d’agriculture,  présentent  un  grand  intérêt.  M.  Arthur  Toung 
a nourri  de  diftérens  alimens  des  bœufs  et  des  vaches  plus 
ou  moins  âgés  ; de  temps  en  temps  il  les  pesait  vivans,  pour 
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connaître  leur  occroissemeiit , selon  l’époqne  de  l’engraîsse- 
xnent  et  l’espèce  de  nourriture  qu’il  leur  donnait.  Il  s’est  as- 
suré , autant  qu’il  l’a  pu , du  moment  où  il  fallait  se  défaire 
des  bœufs  mis  à l’engraissement , parce  qu’ils  ne  profitaient 
plus  et  commençaient  même  à dépérir;  observation  qui  n’é- 
chappe point  aux  herbagers  ni  aux  engraisseurs  de  pouture. 
Il  a vu,  par  des  comparaisons  utiles,  quels  alimens  étaient  les 
plus  propres  à engraisser , et  s’est  convaincu  d’une  vérité  re- 
connue de  tous  les  propriétaires  ou  locataires  d’herbages,  qu’il 
y des  bœufs  plus  susceptibles  d’engraisser  les  uns  que  les 
autres.  La  suite  que  M.  Young  a dû  donner  à ces  recherches 
précieuses  l’a  mis  à portée  de  tirer  des  conséquences  instruc- 
tives pour  les  savans  et  pour  les  agriculteurs.  Le  poids  des 
bœufs  dépend  de  plusieurs  causes  combinées;  savoir,  delà 
taille  des  animaux , de  la  texture  de  leurs  fibres , de  la  manière 
dont  ils  sont  engraissés  et  de  la  qualité  de  leur  nourriture. 
Quoique  de  deux  animaux , dont  l’un  soit  de  haute  taille  et 
l’autre  de  petite  taille,  celui-ci  puisse  être  plus  pesant  que 
celui-là,  s’il  a les  fibres  plus  fortes  | ou  s’il  engraisse  davan- 
tage , en  général  les  grands  bœufs  ont  plus  de  disposition  à 
devenir  plus  pesans  ; la  taille  leur  donne  du  poids  et  de  l’avance 
sur  les  petits  bœufs.  Des  fibres  musculaires  serrées  et  abon- 
dantes ont  plus  de  poids  que  des  fibres  lâches  et  rares.  Un  ani- 
mal engraissé  de  grain  acquiert  plus  de  pesanteur  que  celui  qui 
est  engraissé  à l’herbe  ; enfin , parmi  les  grains  et  les  herbes , 
il  y en  a qui  contiennent  plus  de  parties  nutritives,  et  sont  par 
conséquent  plus  propres  à rendre  un  animal  pesant.  Si  la  haute 
taille  , si  des  fibres  musculaires  serrées  et  des  alimens  subs- 
tantiels se  trouvent  réunis,  les  bœufs  doivent  avoir  autant  de 
poids  qu’il  est  jrossible. 

Les  bouchers  font  beaucoup  de  cas  des  bœufs  qui  ont  une 
grande  quantité  de  suif , parce  que  cette  denrée  a de  la  valeur, 
et  qu’ils  sont  moins  trompés  dans  leurs  achats.  Tous  les  bœufs 
n’ont  pas  également  du  suif  à proportion  de  ce  qu’ils  ont  de 
la  chair.  La  quantité  relative  de  la  chair  n’est  pas  la  même 
dans  les  parties  musculaires  des  différens  bœufs;  les  uns  ont 
le  devant  du  corps  plus  pesant  et  plus  charnu  à proportion  que 
le  train  de  derrière  : tels  sont  les  bœufs  suisses.  Certains  bœufs 
ont  les  cuisses  d’une  pesanteur  au-dessus  de  celles  des  autres, 
quoique  d’une  égale  taille  et  nourris  de  même  : j’aurais  pu 
questionner  MM.  Ancelle  etBecquet,  et  sur-tout  M.  Bayard, 
sur  beaucoup  d’autres  particularités;  mais  elles  étaient  inutiles 
à mon  objet  et  ne  pouvaient  concerner  que  le  commerce  des 
bœufs  et  des  boucheries. 

D’après  un  relevé  de  la  vente  des  marchés  de  Poissy  et  de 
Sceaux  pendant  dix  ans , y compris  iy88,  on  y achetait  pour 
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Paris,  année  commune,  quatre-vingt-treize  mille  cinq  cent 
cinquante  bêtes  à cornes,  dont  un  cinquième  en  vaches.  Ce 
nombre  comprend  la  fourniture  des  hôpitaux.  Suivant  uii  ou- 
vrage qui  parait  maintenant  de  M.  Beuoiston  de  Chàteauneuf, 
l’octroi  de  Paris  indiquait,  en  1817,  l’entrée  de  soixante- 
onze  mille  quatre  cents  bœufs , non  compris  les  vaches. 
La  cause  de  la  différence  vient  de  la  moindre  conformation. 

Les  vaches  qui  arrivent  à Paris  viennent  particulièrement 
du  Limousin , de  l’Auvergne  , de  la  Normandie  et  de  l’An- 
jou , etc. , où  elles  ont  été  engraissées  soit  à l’herbe  , soit  au 
foin  ou  au  grain , chaque  pays  employant  pour  engraisser  les 
vaches  la  méthode  dont  il  se  sert  pour  les  bœufs  ; la  plupart 
viennent  de  Normandie.  En  France,  les  campagnes  consom- 
ment la  majeure  partie  des  vaches  qui  se  tuent.  Le  plus  sou- 
vent on  les  mange  sans  être  engraissées;  il  suffit  qu’elles  soient 
en  chair.  La  viande  du  bœuf,  valant  davantage,  sert  de  nour- 
riture aux  habitans  plus  fortunés  des  villes. 

’On  sait  qu’en  général  la  viande  de  ces  animaux  n’est  pas 
aussi  bonne  que  celle  des  bœufs.  Les  fibres  des  vaches  sont 
d’une  texture  lèche;  on  ne  les  engraisse  que  quand  elles  ne 
donnent  plus  de  lait , toujours  après  douze  ans  , quelque^iis 
à 18  ou  à 20  ans.  Cependant  il  y a des  vaches  , sur-tout  celles 
engraissées  en  Normandie,  qui  sont  d’une  aussi  bonne  qualité 
et  préférables  même  à certains  bœufs. 

On  rendrait  encore  meilleure  la  viande  des  bêtes  à cornes 
femelles,  si  on  les  châtrait,  étant  jeunes,  comme  quelques 
personnes  l’ont  pratiqué;  mais  il  vaut  mieux  les  destiner  à la 
propagation  de  l’espèce , et  ne  manger  leur  viande  que  quand 
elles  ne  peuvent  plus  donner  de  veaux  ni  de  lait. 

Année  commune,  avant  1788,  d’après  des  données  que  je 
m’étais  procurées  alors  , il  entrait  dans  Paris  environ  quatorze 
mille  vaches  vivantes , et  la  valeur  de  mille  vaches  eu  viande 
morte,  comprenant  la  fourniture  des  hôpitaux.  M.  Benoistoa 
de  Chèteauneuf  porte  la  consommation  de  Paris  , d’après  les 
registres  de  l’octroi , à huit  mille  quatre  cents  vaches  seule- 
ment. Je  crois  devoir  observer,  à cette  occasion  , que  la  viande 
morte  qui  entre  dans  Paris  est  le  plus  souvent  de  la  viande 
•uspecte  , quelquefois  dangereuse  ; car  c’est  le  produit  des 
bêtes  mortes  de  maladie , ou  tuées  étant  malades , dans  les 
environs  de  Paris , ou  de  chevaux  et  autres  animaux  pris 
même  dans  des  fosses  vétérinaires.  Les  hommes  qui  apportént 
cette  viande  l’achètent  à bon  compte  et  la  vendraient  au  peuple 
à meilleur  marché  que  celle  de  boucherie , si  une  sage  police 
ne  prévenait  pas  ce  mal  en  la  faisant  e.xamlner  scrupuleuse- 
ment lorsqu’elle  entre  dans  Paris. 

La  Flandre',  l’Artois , la  Picardie , la  Brie , la  Beauce  , le 
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Gàtinols , le  Vexin  sont  les  pays  d’où  on  amène  des  veaux  à 
Pa  ris.  11  en  vient  une  plus  grande  quantité  depuis  Pâques  jus- 
qu’à la  Saint-Martin  que  dans  le  reste  de  l’année,  parce  que 
la  plupart  des  vaches,  prenant  le  taureau  en  été,  vêlent  au 
printemps. 

On  tue  à Paris  des  veaux  depuis  l’àge  d’un  mois  jusqu’à 
l’âge  de  trois  mois.  Ceux  qu’on  nourrit  de  lait  en  leur  en  fai- 
sant boire  autant  qu’ils  en  veulent , sont  blancs,  tendres  et 
d’un  goût  excellent  : on  les  nourrit,  ou  plutôt  on  les  engraisse 
de  cette  manière  aux  environs  de  Pontoise  et  de  Meulan.  On 
les  appelle  veaux  de  Pontoise  etw  veaux  de  rivière,  parce  qu’on 
en  élève  et  on  en  engraisse  beaucoup  près  de  cette  ville  et 
sur  les  bords  de  l’Oise  et  de  la  Seine.  J’ai  donné  ci-dessus 
la  manière  de  les  engraisser.  Il  n’en  vient  qu’une  petite  quan- 
tité ; c’est  plutôt  en  hiver. 

Les  autres  veaux  tètent  leurs  mères  plus  ou  moins  de 
temps.  Parmi  ceux-ci  on  fiiit  plus  de  cas  des  veaux  du  Gàti- 
nais,  dont  la  bonté  dépend  sans  doute  de  la  qualité  du  lait. 

On  nourrit  aux  environs  de  Gournay , dans  le  pays  de  Bray, 
des  veaux  au  son  et  au  lait  écrémé , ou  on  les  laisse  brouter 
de  bonne  heure.  Ces  veaux  arrivent  à Paris  à l’àge  de  trois  à 
six  mois.  Ils  sont  peu  estimés  , parce  que  la  viande  n’en  est 
pas  ordinairement  bonne.  A âge  égal , ces  veaux  sont  plus 
grands  et  plus  forts  que  les  autres. 

Le  meilleur  âge  pour  les  bons  veaux  est  l’àge  de  deux  mois  , 
parce  que  la  chair  est  un  peu  plus  faite  que  s’ils  étalent  plus 

Jeunes.  Dans  les  mois  de  mai  , juin  et  juillet,  saison  où  les 
lerbes  sont  plus  abondantes  et  plus  substantielles , les  veaux 
sont  d’un  goût  plus  délicat. 

Le  poids  des  veaux  varie  depuis  5o  livres  jusqu’à  i5o  livres. 
Ceux  de  Pontoise  pèsent  communément  i5o  livres  à trois 
mois. 

11  entrait  dans  Paris , année  commune  , avant  1788,  environ 
cent  mille  veaux,  en  y comprenant  la  fourniture  des  hôpitaux. 
Suivant  M.  Bonoiston  de  Châteauneuf,  c’est-à-dire,  suivant 
le  relevé  de  l’octroi  de  Paris  , en  1817,  il  n’en  entrait  que 
soixante-seize  mille  cinq  cents.  Ce  n’est  pas  ici  le  lieu  d’exa- 
miner d’où  vient  la  différence  entre  la  consommation  de  Paris 
en  bœufs  , vaches  et  veaux , dans  les  années  qui  précèdent 
1788  et  l’année  1817. 

En  indiquant  ici  le  nombre  des  boeufs , vaches  et  veaux  qui 
entrent  annuellement  dans  Paris  , pour  sa  consommation,  je 
n’ai  pas  prétendu  le  donner  avec  précision  : on  ne  doit  compter 
que  sur  ce  qui  est  possible.  Le  relevé  de  la  vente  de  Poissy  et 
de  Sceaiix,  et  celui  des  barrières  m’ont  paru  le  moyen  le  plus 
«ùr  pour  approcher  de  la  vérité.  C’est  d’après  ces  relevés  que  j’ai 
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jwrlé  Sans  doute  quelque  attention  qu’on  ait  eue  ayant  l’année 
I 7t5q,  il  entrait  toujours  beaucoup  de  ces  animaux  en  contre- 
bande ; on  ne  peut  en  dt^erininer  la  quantité  : je  n’ai  eu  l’in- 
tention que  de  présenter  un  aperçu. 

S’il  était  jtermis  de  raisonner  d’après  cet  aperçu,  je  dirais 
que  puisque  Paris  consomme  en  une  année  soixantc-et-quinze 
mille  bœiits,  quinze  mille  vaches,  et  cent  mille  veaux,  le  nombre 
de  ses  liabitans  étant  de  six  cent  qtiinze  mille , c’est-à-dire  for- 
mant environ  la  quarantième  partie  du  royaume,  il  faudrait 
trois  iiiillions  vingt-deux  mille  bœufs,  six  cent  mille  vaches 
et  quatre  millions  de  veaux,  pour  les  vingt -six  millions 
d’babitans  de  la  France , en  supposant  que  les  provinces 
fussent  en  état  d’on  consommer  autant  que  la  capitale  , si 
chaque  homme  pouvait  s/e  procurer  de  ces  viandes.  Qu’il  serait 
lieu  roux  ce  moment  où  l’amélioration  des  terres  et  l’industrie 
agricole  offriraient  ces  avantages  ! Mais  si  c’est  une  chimère 
de  l’espérer,  c’est  au  moins  un  sentiment  bien  doux  qui  le  fait 
désirer.  ('I’es.) 

l’üGUbTTE.  Nom  du'sAnnASiN  dans  quelques  cantons. 

bOGUlN.  On  donne  vulgairement  ce  nom , dans  quelques 
endroits,  aux  moutons  qui  vivent  dans  les  bois. 

HOIRS.  On  donne  ce  nom , dans  la  partie  inférieure  du  cours 
de  la  Loire,  aux  anfractuosités,  ou  mieux  aux  |)elits  golfes 
que  forme  cette  rivière.  IXiiis  ces  lieux,  les  eaux  sont  presque 
stagnantes  et  nourrissent  une  grande  quantité  de  plantes  aqua- 
tiques, principalement  de  macres,  et  les  poissons  y trouvent 
tin  abri  favorable  pendant  les  chaleurs  de  l’été  ; ce  qui  fait  que 
la  pèche  y est  avantageuse.  (B.) 

BOIS.  ( Administration  des  ) ( Art  di^  forestier  . ) Le  mot 
bois  a deux  significations  dans  notre  langue  : par  la  piiemière , 
on  entend  ce  qui  constitue  la  substance  dure , ligneuse  et  com- 
jiacte  d’un  arbre;  et  sous  la  seconde,  on  parle  d’un  lieu  planté 
d’arbres  propres  à la  construction  des  édifices  , à la  charpente  , 
à la  menuiserie,  au  charronnage,  au  chauffage,  etc. 

Lorsqu’un  bols  a une  grande  étendue  , on  l’appelle  une 
FORÊT  , et  quand  il  n’a  qu’une,  très-petite  superficie , on  le 
nomme  boqueteau  , bosquet,  buisson  ou  garenne.  Sous  ce 
mot  général , nous  ne  parlerons  jiolnt  de  la  culture  des  bois , 
on  en  trouvera  les  détails  à l’article  Forêts.  Il  ne  sera  ici  ques- 
tion que  de  notions  générales  sur  l’administration  des  bois 

Section  Principales  dispositions  des  ordonnances  et  Hes 
lois  relatives  aux  bois  des  particuliers.  Avant  la  révolution, 
les'bois  des  particuliers  étaient  .soumis  à un  régime  établi  par 
l’ordonnance  de  1669.  Les  propriétaires  ne  pouvaient  couper 
leurs  taillis  qu’à  l’àge  de  neuf  ou  dix  ans  ; ils  étaient  obligés 
d’y  réserver  seize  baliveaux  de  l’âge  par  arpent,  et  ils  ne  pou- 
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vaient  faire  abattre  ces  réserves  qu’ajirès  une  révolution  do 
quarante  ans,  et  avec  la  permission  du  grand-maltre  des  eaux 
et  forêts  de  leur  arrondissement.  PeiiAant  la  révolution , et  aux 
termes  de  l’article  fi  du  titre  I’’''.  du  décret  de  1791  , a chaque 
wropriétûre  est  libre  d’administrer  ses  bois  et  d’en  disposer  à 
l’avenir  comme  bon  lui  semblera.  » Mais  l’abus  que  l’on  a fait 
de  cette  liberté  illimitée  a motivé  les  restrictions  suivantes,  qui 
sont  extraites  textuellement  de  la  loi  du  9 floréal  an  1 i . 

« Titre  l".  Du  régime' auquel  seront  soumis  Its  bois  des 
particuliers. 

«Section  1".  Des  défrichemens.  Article!".  Pendant  vingt- 
cinq  ans,  à compter  de  la  promulgation  de  la 'présente  loi  , 
aucun  bois  ne  pourra  être  arraché  et  défriché  que  six  mois 
après  la  déclaration  qui  en  aura  été  faite  par  le  propriétaire 
devant  le  conservateur  forestier  de  l’arrondissement  oCi  le  bois 
est  situé. 

«II.  L’administration  forestière  pourra,  dans  ce  délai,  faire 
mettre  opposition  au  défrichement  du  bois , è la  charge  d’en 
référer,  avant  l’expiration  de  six  mois,  au  ministre  des  finances^ 
sur  le  rap])ort  duquel  le  gouvernement  statuera  définitivement 
dans  le  même  délai. 

» HT.  Eu  cas  de  contravention  à l’article  précédent,  le  pro- 
priétaire sera  condamné  par  le  tribunal  compétent,  sur  la  ré- 
quisition du  conservateur  de  l’arrondisement,  et  à la  diligence 
du  procureur  du  Roi,  i®.  à remettre  une  égale  quantité  de 
terrain  en  nature  de  bois;  2®.  à une  amende,  qui  ne  pourra  être 
au-dessous  du  cinquantième , et  au-dessus  du  vingtième  de  la 
valeur  du  bols  arraché. 

» IV.  Faute  par  le  propriétaire  d’effectuer  la  plantation  ou 
le  semis  dans  le  délai  qui  lui  sera  fixé  après  le  jugement  pat 
le  conservateur,  il  y sera  pourvu  à ses  frais  par  l’administration 
forestière. 

» V.  Sont  exceptés  des  dispositions  ci-dessus  les  bois  non 
clos,  d’une  étendue  moindre  de  deux  hectares,  lorsqu’ils  no 
seront  pas  situés  sur  le  sommet  ou  la  pente  d’une  montagne  , 
et  les  parcs  ou  jardins  clos  de  murs , de  haies  ou  fossés  , atte- 
nant à l’habitation  principale. 

« VI.  Les  semis  ou  plantations  des  bois  des  particuliers  no 
seront  soumis  qu’a|>rès  vingt  ans  aux  dispositions  portées  en 
l’article  Ff.  et  sulvans. 

» Section  IL  Du  martelage  pour  le  service  de  la  marine  dans 
les  bois  des  particuliers. 

» VII.  Le  martelage  pour  le  service  de  la  marine.ainra  lieu 
dans  les  bois  des  particuliers , taillis , futaies , avenues , lisières , 
parcs , et  sur  les  arbres  épars.  La  coupe  des  arbres  marqués 
aura  lieu  comme  pour  les  bois  nationaux. 


Digitized  by  Google 


B O I 45 

» VIII.  Le  paiement  s’effectuera  aTant  l’enlèrement , qui  ne 
pourra  être  retardé  plus  d’un  an  après  la  coupe,  faute  de  quoi 
le  propriétaire  sera  libre  de  disposer  de  ses  bois. 

» IX.  En  conséquence  des  dispositions  des  articles  précédens, 
tout  propriétaire  de  futaies  sera  tenu,  hors  le  cas  d’une  urgente 
nécessité , de  faire , six  mois  d’avance , devant  le  conservateur 
forfestier  dé"  l’arrondissement , la  déclaration  des  coupes  qu’il 
est  dans  l’intention  de  faire , et  des  lieux  où  sont  situés  les 
bois. 

» Le  conservateur  en  préviendra  le  préfet  maritime  dans  l’ar- 
rondissement duquel  sa  conservation  sera  située  , pour  qu’il 
fasse  procéder  à la  marque  eu  la  forme  accoutumée. 

» Titre  II.  Section  II.  Des  gardes  des  bois  des  particuliers, 
»XV.Les  gardes  des  bois  des  particuliers  ne  pourront  exercer 
ieurs  fonctions  qu’après  avoir  été  agréés  par  le  conservateur 
forestier  de  l’arrondissement,  et  après  avoir  prêté  serment  de- 
vant le  tribunal  de  première  instance. 

» XVI.  En  cas  de  refus  par  le  conservateur  d’agréer  lesdits 
gardes , celui  qui  les  aura  présentés  pourra  se  pourvoir  devant 
le  préfet  du  département , qui  statuera,  -a 

Voilà  toutes  les  formalités  que  les  propriétaires  de  bois  aient  à 
remplir  pour  pouvoir  en  jouir  comme  bon  leur  semblera. 

Section  H.  Conservation  des  bois  et forêts.  La  conservation 
des  bois  est  un  objet  d’une  bien  grande  importance  pour  les 
propriétaires  ; et  c’est  eu  vain  qu’ils  adopteraient  dans  leurs 
localités  respectives  les  aménagemens  les  plus  avantageux , leurs 
bois  se  dégraderaient  bientôt  si  la  surveillance  la  plus  exacte  , 
la  police  la  plus  sévère  et  l’administration  la  plus  intelligente 
n’eu  assuraient  pas  la  durée. 

C’est  à la  nature  presque  seule  que  la  France  doit  l’étendue 
des  bois  qu’elle  possède , et  si  rien  ne  dérangeait  sa  marche 
ordinaire,  elle  saurait  les  entretenir  par  les  graines  des  étalons, 
et  même  en  agrandir  la  superficie  par  la  voie  des  accrus. 

Suivant  les  anciens  cosmographes , les  Gaules  étaient  cou- 
vertes de  forêts,  et  les  six  millions  d’hectares  environ  que  l’on 
compte  encore  en  France  ne  sont  que  les  restes  de  peut-être 
plus  de  quarante  millions  d’hectares  qu’elle  possédait  il  y a 
deux  mille  ans.  Le  surplus  a été  détruit  successivement  par 
différentes  causes  qu’il  est  nécessaire  d’indiquer,  afin  d’en  pou- 
voir paralyser  les  efléts  par  une  bonne  administration.  Les 
causes  de  la  destruction  des  bois  peuvent  être  réduites  à six 
principales;  savoir,  i°.  les  besoins  de  la  culture  ; 2°.  le  pâtu- 
rage des  bestiaux  ; 3°.  les  différens  droits  d’usage  et  les  jouis- 
sances indivises;  if,  lé  défaut  de  bornage  et  les  anticipations; 
S^.  les  mauvais  aménagemens;  6°.  une  mauvaise  exploitation, 
ÿ Iw.  Besoins  primitifs  de  la  culture.  Vivre  est  le  premier  «t 
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le  pli  s impérieux  de  tous  les  besoins  ; pour  le  satisfaire,  nos 
ancêtres  ont  dû  brûler  d’abord  les  bois  cjui  entouraient  leurs 
habitations,  afin  de  pouvoir  en  consacrer  le  terrain  à la  cul- 
ture. Cette  conduite  est  conforme  à celle  que  tiennent  les  nou- 
lelles  colouies  dans  les  commencemens  de  leur  établissement, 
et  elles  détruisent  ensuite  les  bois  à mesure  tjue  leur  popula- 
tion augmente. 

Mais  coiume  le  bois  est  aussi  un  objet  de  première  néces- 
sité , sa  destruction  a dû  avoir  pour  limites  naturelles  celles 
de  l’augmentation  de  la  population.  Maintenant,  si  l’on  ré- 
fléchit sur  la  grande  étendue  de  friches  communales  et  de  ter- 
rains incultes  que  l’on  voit  encore  en  France,  et  qui,  dans 
l’origine  , étaienj;  en  plus  grande  pariie.couvertes  de  bois  , et 
que  , malgré  son  ijnmense  population  , les  disettes  réelles  y 
deviennent  de  plus  en  plus  rares,  on  est  forcé  de  convenir 
que  la  destruction  de  ces  bois  n’est  point  ilue  entièrement  aux 
besoins  de  la  culture  , et  cju’elle  tient  à des  causes  encore  plus 
actives.  Aujourd’hui  , cette  première  cau.se  de  destruction 
n’existe  plus  ; le  défrichement  des  bois  est  défendu  pendant 
vingt-cinq  ans. 

§ U.  Pâturage  des  bestiaux.  La  fréquentation  habituelle 
des  bestiaux  dans  les  bois  est  la  cause  la  plus  active  de  leur 
destruction;  ils  les  ruinent  en  plus  ou  moins  de  temps,  suivant 
l’âge  plus  ou  moins  avancé  auquel  on  les  livre  à leur  pâturage. 

Pour  donner  une  idée  juste  de  la  rapidité  avec  laquelle  les 
animaux  broutans  détruisent  les  bois,  nous  en  citerons  deux 
exemples  authentiques.  ' 

Premier  exemple.  Forêt d' Orléans.  Par  un  procès-verbal  de 
réformation  des  bois  de  cette  forêt,  fait  en  1 67 1 , elle  contenait, 
tant  en  bois  du  domaine  qu’en  bois  tenus  en  grucrie  , etc.  , 
i2x,ooo  arpeus  (ou  à-peu-près  6o,5oo  hectares);  et  par  un 
'autre  procès-verbal  de  réformation  de  1721,  on  ne  lui  a plus 
trouvé  que  87,727  arpens,  ou  environ  4^,900  hectares.  Ainsi, 
en  cinquante  ans  , cette  forêt  avait  déjà  perdu  près  du  tiers  de 
sa  superficie.  L’ingénieur  Plinguet,  qui  a donné  ces  détails 
dans  son  Frailé  sur  la  réformation  et  l’ aménagement  des  fo- 
rêts (Orléans,  178g),  attribue  celle  perte  à six  causes,  dont 
la  principale  est  l’ exercice  du  droit  qu’ ont  quarante-huit  com- 
munes de  mener  paître  leurs  bestiaux  dans  cette  forêt.  Il  ob- 
serve ensuite  que  ces  pertes  successives  n’ont  été  éprouvées 
que  sur  les  contours  de  la  forêt , comme  étant  plus  exposés  au 
broutement  journalier  des  bestiaux et  qu’il  n’y  a point  com- 
pris les  vides  nombreux  de  l’intérieur,  et  qui  se  trouvaient 
très-agrandis  par  la  même  cause  en  172». 

Deuxième  exemple.  Rois  et  forêts  du  paysdeFoix,  duCour- 
sans  et  dn  Mirepoix,  Suivant  un  procès-verbal  de  réformation 
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des  bois  de  ces  pays,  fait  en  1667  par  M.  de  Froidure,  ces  bois 
alimentaient  quarante-quatre  forfjes  et  liuit  martinets  rouJans; 
et  aujourd’hui , dit  M.  le  baron  de  Dietrich  dans  sa  Descrip- 
tion des  mines  et  minerais  des  Pyrénées,  publiée  en  17S6  , le 
plus  graud  nombre  de  ces  usines  ne  marche  plus,  à cause  de  la 
destruction  des  bois  opérée  par  le  pâturage  des  bestiaux. 

On  doit  donc  regarder  la  suppression  de  ce  droit  comme 
étant  le  principe  fondamental  d’uue  bonne  conservation  des 
bois.  / 

Un  autre  avantage  qui  en  résulterait  serait  de  préserver  les 
bois  des  incendies,  dont  le  plus  grand  nombre  doit  être  attribué 
à la  négligence  des  gardiens  des  bestiaux. 

§ III.  Différens  droits  d’usage  et  de  jouissances  indivises.  Il 
existe  encore  différens  droits  dans  les  bois,  ou  des  jouissances 
indivises,  qui  sont  des  germes  de  leur  destruction , et  dont  la 
suppression  est  également  nécessaire. 

Le^ premier  de  ces  droits  est  celui  d’essar/a^e  ou  à’écobuage, 
qu’exercent  certaines  communes  usagères  dans  les  coupes  ordi- 
naires des  bois  qui  les  environnent.  Payez  le  mot  Essartage. 

Cet  usage  fait  périr  beaucoup  de  souches  et  une  grande 
quantité  de  glands;  il  éclaircit  les  bois  et  diminue  progressi- 
vement leurs  produits. 

Le  second  est  connu  sous  le  nom  ééajjfectations  pour  le  ser- 
vice des  usines. 

Les  maîtres  de  forges  ne  voient  dans  l’usage  des  bois  qui  leur 
sont  affectés  que  la  faculté  de  se  procurer  presque  gratuite- 
ment la  quantité  de  charbon  nécessaire  à la  consommation 
annuelle  de  leurs  usines.  Ces  bois  sont  généralement  mal  ex- 
ploités , parce  que  l’on  néglige  tout  ce  qui  n’est  jras  susceptible 
d’être  converti  en  charbon;  ils  sont  d’ailleurs  aménagés  à des 
âges  trop  peu  avances , ce  qui  en  diminue  les  produits  ; et  si  ces 
bols  sont  d’ailleurs  grevés  de  droit  d’usage  et  de  pâturage  au 
profit  des  communautés  environnantes  , ils  sont  bientôt  dé- 
truits par  le  concours  des  abus  des  charbonniers,  des  maître* 
de  forges  et  de  ces  communautés.  ( Le  baron  de  Dietrich  , ou- 
vrage déjà  cité.)  11  en  est  de  même  de  l’exercice  d’autres  droits 
connus  sous  le  nom  d'usages  et  de  chauffages,  ainsi  que  des 
jouissances  indivises  , telles  que  les  bois  tenus  en  gruerie, 
grairie,  tiers  et  dangers,  etc.  : tous  présentent  de  grands  abuÿ 
de  jouissances,  et  sont  de  véritables  causes  de  la  destruction 
des  bois. 

Tous  ces  droits  devient  donc  être  supprimés,  en  indem- 
nisant cependant  d’une  manière  convenable  les  particuliers  ou 
les  communautés  qui  en  jouissent  à un  titre  légitime. 

H ne  serait  pas  aussi  dilEcüe  que  l’on  poucrait  le  croire  , 
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de  concilier  ces  diff^rens  droits  de  propriété  avec  la  nécessité 
impérieuse  de  restaurer  les  bois  de  la  France. 

$ IV.  Défaut  de  homage.  Les  anticipations  de  la  culture 
sont  aussi  une  cause  de  la  destruction  des  bois.  Leur  bornage 
extérieur  doit  donc  être  établi  de  la  manière  la  plus  invariable; 
on  ne  doit  pas  même  négliger  le  bornage  intérieur,  afin  d’éviter 
les  procès 

Pour  l’exécution  de  ces  opérations , voyez  l’art.  Forêt. 

§ V.  Mauvais  aménagement.  A proprement  parler,  il  n’y  a 
que  les  améuagemens  trop  longs  , relativement  aux  essences 
et  à la  qualité  dti  sol , qtii  soient  une  cause  de  destruction  des 
bois,  et  les  particuliers  se  rendent  bien  raremei^t  coupables  de 
ce  délit  ; ils  pécbent  le  plus  souvent  piardes  aniénagemens  trop 
rapprochés.  Par  cette  conduite , ils  font  tort  à leur  bourse  et  à 
la  consommation  générale  ; mais  cet  abus  ne  nuit  pas  à la  re- 
production du  bois. 

§ VI.  Mauvaise  exploitation.  La  manière  dont  on  coupe  les 
bois  inllue  plus  que  l’on  ne  pense  sur  leur  reproduction  ; et 
c’est  dans  cette  op'inion  que  les  rédacteurs  de  l’ordonnance 
de  1669  ont  établi,  pour  l’exploitation  des  bois,  des  règles' que 
les  propriétaires  doivent  adoj)ter,  parce  que  l’expérience  en  a 
constaté  la  bonté. 

Ces  règles  salutaires  devraient  donc  être  insérées  dans  les 
cahiers  des  charges  des  différentes  ventes  de  bois  que  les  |>ar- 
culiers  sont  dans  le  cas  de  faire.  Ces  ventes  sont  de  cinq  es- 
pèces , dont  l’exploitation  est  soumise  à des  règles  particu- 
lières; savoir,  1°.  vente  de  bois  taillis  ; 2°.  vente  de  baliveaux 
sur  taillis;  3°.  vente  par  pieds  d’arbres  ou  d’arbres  épars; 
4°.  vente  par  éclaircissement  ; 5“.  vente  de  recepages. 

Vente  de  hois  taillis.  i“.  Ces  bois  doivent  être  vendus  tant 
pleins  que  vides,  y compris  même  la  superficie  des  fossés  de 
limites,  et  sous  la  condition  d’y  con.server  les  arbres  de  réserve 
qui  seront  marqués , et  dont  le  nombre  sera  déterminé,  afin 
que  chaque  procès-verbal  d’adjudication  devienne  un  titre 
nouveau  de  la  propriété. 

2°.  Les  adjudicataires  ne  pourront  les  emhûcher  o\x  com- 
mencer  leur  coupe  qu’après  la  chute  des  feuilles.  Ils  auront 
temps  de  coupe  jusq';’aui  5 avril  suivant,  et  pour  T/t/er  jusqu’en 
octobre  ou  novembre  de  la  même  année , afin  d’avoir  le  temps 
de  rafraîchir  les  fossés  de  limites  avant  le  commencement  de 
la  végétation  de  leur  seconde  feuille 

3”.  Les  taillis  seront  coupés  à la  cognée  et  non  autrement  , 
à fleur  de  terre  et  en  bec  de  ilfite , sans  en  écuiser  ni  éclater 
les  souches , en  sorte  que  les  brins  des  cépées  n’excèdent  pas  la 
superficie  de  la  terre , s’il  est  possible,  et  que  tous  les  anciens 
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nœuds  recouverts  et  causés  par  les  précédentes  coupes  ne  pa- 
raissent aucunemeo^. 

4“.  Les  adjudicataires  ne  pourront  essoucher  aucun  bois,  sous 
peine  de  toutes  pertes  et  indemnités. 

5®.  11^  ne  pourront  laire  paître  les  bestiaux  servant  à la  vi- 
dange ni  dans  les  ventes , ni  sur  aucune  des  propriétés  du  ven- 
deur, et  même,  pour  éviter  que  les  bestiaux  ne  puissent  brouter 
le  recru  en  traversant  la  vente , les  ad]  udicataires  sont  tenus  de 
les  faire  museler. 

6°.  Le  vendeur  ne  s’oblige  en  aucune  manière  de  fournir 
aux  adjudicataires , pour  la  vidange,  d’autres  chemins  que  ceux 
d’usage  j et  si , pour  l’opérer,  ils  étaient  obligés  de  traverser 
des  champs , ils  seront  tenus  d’en  payer  le  dommage. 

7".  Les  adjudicataires  sont  encore  tenus  de  faire  couper,  ré- 
ceper  et  ravaler  le  plus  près  de  terre  que  faire  se  pourra  toutes 
les  souches  et  estocs  de  bois  pillés  et  rabougris  étant  dans  les 
ventes  , sous  les  peines  de  droit. 

8®.  Les  temps  de  coupe  des  bois  et  de  leur  vidange  étant  ex- 
pirés , s’il  se  trouve  dans  les  ventes  des  bois  sur  pied  ou  abattus, 
ils  seront  confisqués  au  profit  du  propriétaire. 

9°.Les  adjudicataires  sont  tenus  de  faire  exécuter  àleursfrais, 
ou  de  rafraîchir  les  fossés  de  limites  , dans  les  dimensions  qui 
leur  seroutprescrites. 

1 0°.  Ils  demeurent  responsables , pendant  tout  le  temps  de 
leur  exploitation , des  délits  qui  pourraient  se  coraméltre  au 
son  et  à l’ouïe  de  la  cognée  , tant  dans  la  vente  en  usance  que 
dans  les  triages  qui  l’avoisinent. 

Nous  ne  parlons  point  ici  de  la  clause  facultative  de  faire  de 
l’écorce  dans  les  taillis,  on  en  trouvera  la  discussion  et  les  dis- 
positions à l’art.  Ecorce. 

Eu  tenant  rigoureusement  à l’exécution  de  ces  mesures , les 
taillis  repousseront  avec  d’autant  plus  de  vigueur,  que  les  brins 
eu  auront  été  coupés  plus  bas. 

D’ailleurs  , la  coupe  entre  deux  terres  des  souches  et  estocs 
Ruciennement  abattus  trop  haut,  nous  parait  absolument  né- 
cessaire pour  en  restaurer  la  végétation. 

2®.  Vente  de  baliveaux  sur  taillis.  Cette  vente  doit  être  faite 
dans  le  même  temps  que  celle  du  taillis , et  les  arbres  en  seront 
abattus  immédiatement  après  la  coupe  du  taillis,  afin  que  leur 
exploitation  ne  nuise  point  à son  recru. 

Clauses  de  cette  vente.  i“.  Les  arbres  seront  coupés  le  phis 
bas  qu’il  sera  possible,  et  les  arbres  seront  abattus  de  manière 
qu’ils  tombent  dans  la  vente  sans  endommager  les  réserves , à 
peine  contre  l’adjudicataire  de  tous  dommages  et  intérêts. 

2®.  S’il  arrivait  que  ces  arbres  fussent  encrones , il  ne  pourra 
faire  abattre  l’arbre  sur  lequel  celui  qui  sera  tombé  se  trouveia 
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cjicroué  sans  It  perntission  du  vendeur,  et  après  être  convenu 
de  l’indemnité  qui  doit  en  résulter  à son^rofît. 

3°.  Si  pendant  l’usance  de  la  vente,  aucuns  des  arbres  ré- 
servés et  marqués  étaient  arrachés  ou  abattus  par  les  vents  et 
orages,  ou  par  autre  accident,  l’adjudicataire  les  laissera  sur 
place,  et  eu  donnera  avis  au  propriétaire,  afin  de  les  rem- 
placer parmi  les  arbres  abandonnés  qui.  ne  seraient  point 
encore  abattus. 

4°.  L’adjudicataire  est  tenu  de  laisser  sur  pied  tous  les  bali- 
veaux et  autres  arbres  marqués  pour  réserves,  à peine  d’une 
amende  au  profit  du  propriétaire , qui  sera  localement  propor- 
tionnée à la  valeur  du  bois , par  chaque  pied  d’arbre  de  réserve 
qui  se  trouverait  de  moins  lors  du  récolement.  L’amende  ne 
pourra  être  moindre  du  double  de  la  valeur  du  délit. 

3°.  Article  commun  à ces  deux  premières  ventes.  Le  réco- 
lement des  baliveaux  et  arbres  de  réserve  aura  lieu  dans  le 
cours  du  mois  d’octobre  de  l’année  d’usance  ÿ et  dans  le  cas 
où  les  adjudicataires  voudraient  faire  réarpenter  le  taillis  , 
ils  seront  obligés  de  se  servir  de  l’arpenteur  du  vendeur-,  et  à 
leurs  frais.  Ù 

Les  souches  des  baliveaux  et  des  modernes  repoussent  tou- 
jours de  belles  cépées  ; mais  celles  des  arbres  anciens  périssent 
presque  toutes.  Pour  prévenir  cet  inconvénient , qui  établit 
souvent  de  grands  vides  dans  les  bois , nous  avons  adopté  avec 
assez  de  succès  l’usage  de  recouvrir  les  vieilles  souches  d’en- 
viron un  décimètre  d’épaisseur  de  terre , immédiatement  après 
l’abattage  des  arbres. 

Un  de  nos  voisins  vient  de  nous  assurer  que,  lorsque  les 
vieilles  souches  ne  sontpoint  tout-à-fait  gâtées,  elles  repoussent 
des  cépées , si  l’on  a attention  d’en  couper  les  arbres  en  sève  , 
mais  cependant  avant  le  développement  des  feuilles.  Si  ce  fait 
particulier  était  constaté  par  l’expérience  sur  un  grand  nombre 
de  vieux  arbres,  et  sur-tout  sur  les  souches  des  futaies  pleines, 
il  ne  serait  plus  nécessaire  de  les  replanter  en  totalité , comme 
on  est  obligé  de  le  faire  aujoürd’hui  après  leur  coupe,  et  il 
suffirait  d’en  repeupler  les  vides.  Cet  avantage  considérable 
doit  attirer  l’attention  des  forestiers  sur  le  fait  en  lui-même, 
«t  les  engager  à le  vérifier. 

3°.  Vente  par pieds  d’arbres.  Les  clauses  de  ces  ventes  sont  les 
mêmes  que  celles  de  la  vente  des  baliveaux  sur  taillis.  Seule- 
ment, si  les  arbres  sont  en  avenues,  on  y joint  la  faculté  de 
l’arrachement  des  souches  et  le  remplissage  des  trous , parce 
qu’on  ne  peut  pas  replanter  dans  les  mêmes  places.  Quelquefois 
aussi  on  charge  l’adjudicataire  de  replanter  à ses  frais  ces 
avenues,  sous  les  conditions  et  avec  les  précautions  qui  seront 
indiquées  pour  la  plantation  des  avenues.  Voyez  le  motFonftts. 
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4®.  Vente  par  éclaircissement  ou  par  ex purgade.  On  connaît 
les  bous  eHets  que  les  éclaircissemens  produisent  sur  la  végé- 
latioti  des  taillis  trop  fourrés,  lorsqu’ils  ont  atteint  l’âge  de 
huit  à dix  ans. 

Les  propriétaires  intclligens  les  font  exécuter  sous  leurs  yeux 
avec  sagesse  et  mesure  : ils  en  retirent  des  liens , des  rouettes , 
des  fagots,  des  bourrées,  dont  la  vente  les  indemnise  ample- 
ment des  frais  de  cette  exploitation , et  ils  y trouvent  ensuite  un 
très-grand  avantage , lorsque  le  taillis  est  arrivé  à son  âge 
d’aménagement. 

Mais  autant  cette  opération  favorise  le  grossissement  des 
taillis  lorsqu’elle  est  bien  faite , autant  elle  leur  fait  de  tort 
lorsqu’on  en  abuse.  C’est  pourquoi  les  éclaircissemens  des  taillis 
ne  devraient  jamais  être  l’objet  d’une  vente  par  adjudication, 
et  qu’ils  sont  défendus  dans  les  forêts  royales. 

5“.  Vente  de  recepages.  On  ne  peut  se  dispenser  de  réeeper 
les  bois  incendiés,  pillés , et  abroutis  par  le  bétail , ainsi  que 
ceux  qui  ont  été  très-endommagés  par  la  gelée  ou  par  la  grêle. 
Dans  ces  cas,  l’adjudication  de  ces  récepages  se  tait  dans  les 
mêmes  termes  que  celles  des  ventes  de  bois  taillis. 

Ces  adjudications  n’ont  aucun  inconvénient  lorsque  les  réce- 
pages  se  font  en  masse  ; mais  s’ils  ne  doivent  avoir  lieu  que  par 
parties  séparées  j ils  deviennent  de  véritables  éclaircissemens, 
et  alors  il  n’est  pas  prudent  de  les  mettre  en  adjudication. 

Une  clause  qu’il  faut  rendre  commune  à toutes  les  ventes  de 
bois,  c’est  de  réserver  au  propriétaire  la  faculté  de  ne  point 
adjuger  définitivement,  si  le  dernier  enchérisseur  n’en  porte 
pas  la  valeur  au  taux  de  l’estimation,  afin  de  prévenir  les 
coalitions  entre  les  marchands. 

, Nous  terminerons  cet  article  en  observant  que,  pour  com- 
pléter ces  différens  moyens  de  conserver  les  bois , il  faut  se 
procurer  des  gardes  intelligens,  capables  de  suivre  les  exploi- 
tations, de  faire  exécuter  les  clauses  des  adjudications,  de  sur- 
veiller exactement  tous  ceux  qui  fréquentent  les  bols,  et 
«l’empêcher  les  chercheurs  de  bois  morts  de  sc  servir  d’aucun 
instrument  tranchant.  (De  Per.) 

BOIS.  Economie  rurale  et  domestique.  L’acception  sous 
laquelle  mon  savant  collaborateur  a traité  l’article  précédent 
n’est  pas  la  seule,  comme  il  le  dit  au  commencement,  que 
le  mot  BOIS  ait  dans  notre  langue.  On  appelle  aussi  de  ce  nom 
la  substance  des  arbres  , substance  qui  est  d’un  si  grand 
emploi  dans  l’économie  domestique,  dans  les  constructions  des 
liàtimens  et  des  vaisseaux,  dans  les  manufactures,  les  arts , etc. 
Je  dois  donc  présenter  aussi  des  considérations  générales  sur 
le  bois  pris  sous  ce  point  de  vue , renvoyant  les  détails  aux 
articles  de  chaque  espèce. 
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Le  bois  est  cette  partie  du  tronc  qui  est  placée  sous  le  liber, 
qui  parait  composé  de  fibres  ou  de  vaisseaux,  qui  renferme 
pendant  la  vie  de  l’arbre  la  sève  et  les  sucs  propres.  Danger-* 
tains  arbres , on  distingue  le  bois  proprement  dit  de  I’Aùbieb 
qui  l’entoure.  Voyez  ce  dernier  mot. 

Je  renvoie  pour  l’anatomie  du  bois  aux  mots  Fibre  , Couche 
i.iGNBVsE , Vaisseau,  Trachée,  Fahenchtme,  Sève,  Suc 
PROPRE , etc. 

L’analyse  du  bois  au  moyen  du  feu  a été  faite  par  un  grand 
nombre  de  chimistes  anciens  et  modernes;  mais  leurs  résultats 
.sont  très-dilFérens.  C’est  toujours  une  eau  plus  ou  moins  odo- 
rante , des  huiles  plus  ou  moins  épaisses , une  quantité  plus  ou 
moins  considérable  de  gaz  acide  carbonique,  de  gaz  hydrogène 
et  azote,  avec  quelques  acides,  sur-tout  l’acéteiix,  un  peu 
d’alc.ali,  de  terre  calcaire,  magnésienne,  siliceuse,  quelques 
atomes  de  fer,  d’or,  et  beaucoup  de  charbon.  C’est  à une 
analyse  par  la  voie  humide  qu’il  conviendrait  de  soumettre 
les  bois.  Tentée  par  divers  savans,  elle  n’a  été  complétée 
par  aucun  d’eux.  Je  ne  crois  pas  devoir  m’étendre  plus  lon- 
guement sur  cet  objet , qui  n’intéresse  que  fort  légèrement  les 
cultivateurs.  J’ajouterai  cependant  que  les  bois  mélangés , 
comme  chêne,  charme,  hêtre,  etc.,  à quinze  ans  d’âge  et 
après  quinze  mois  de  coupe,  pèsent,  d’après  N. -J. -B.  Mol- 
Jerat,  Jsâ  à 35o  kilogrammes  le  mètre  cube;  et  cette  quantité 
donne,  par  la  distillation,  dans  un  fourneau  de  son  invention, 
deç5  à 100  kilogrammes  de  charbon  {voyez  au  mot  Charbon), 
environ  cent  litres  d’acide  pyroligneux  , et  25  à 3o  kilo- 
grammes d’huile  épaisse.  Avec  l’acide,  M.  Mol lerat  forme  de 
l’acide  acéteux  parfaitement  pur  et  limpide  , analogue  an  vi- 
naigre radical , lequel  sert  aux  manufactures  de  toiles  peintes , 
aux  ateliers  de  teinture , etc. , et  au  moyen,  duquel  on  peut 
comjMJser,  en  l’affaiblissant  et  l’aromatisant,  des  vinaigres 
de  table  qui  jouissent  de  l’avantage  de  ne  jamais  s’altérer. 

L’huile  sert  à brûler,  à peindre,  et,  mêlée  avec  vingt  pour 
cent  de  résine , forme  un  goudron  excellent  pour  caréner  les 
vaisseaux. 

On  range  les  bols , relativement  aux  services  qu’ils  peuvent 
reiidre,  en  neuf  classes  principales  ; savoir,  le  chauffage,  la 
charpente,  le  charronnage,  la  menuiserie,  la  fente,  la  cer- 
clerie , le  tour,  l’ébénisterie  et  la  sculplaire , classes  que  je  vais 
successivement  passer  rapidement  en  revue.  , 

Tous  les  hommes  ont  besoin  de  feu,  au  moins  pour  la  cuisson  - 
de  leurs  alimens.  Sans  le  feu , la  moitié  des  jouissances  de  la 
société  serait  anéantie , et  la  m'oitié  de  l’univers  serait  inha- 
bitable. L’emploi  des  bois  qu’on  fait  en  France,  soit  pour  le 
chauffage,  soit  pour  la  cuisson  des  alimens , soit  pour  les  ma- 
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nufactures  à feu , tellés  cjue  forges , verreries , faïancerie , etc. , 
peut  être  évalué  aux  sept  dixièmes  de  la  consommation  totale. 
Aujourd'hui  que  la  production  du  bois  n’est  pbts  en  propor- 
tion avec  les  besoins,  que  son  prix  augmente  aii-delé  de  toute 
mesure,  il  est  du  devoir  de  tout  bon  citoyen  de  chercher  les 
moyens  d’en  restreindre  l’emploi  et  d’en  multiplier  la  plan- 
tation. Dans  tout  le  cours  de  cet  ouvrage , je  n’ai  pas  manqué 
une  occasion  d’indiquer  ces  moyens.  Ici , de  nouveau  j’invite 
le  lecteur,  père  de  famille  et  propriétaire , à diriger  sérieu- 
sement son  attention  vers  cet  important  objet. 

De  tout  temps,  on  a su  que  chaque  espèce  de  bois  donnait 
«U  feu  une  chaleur  différente , se  consumait  plus  ou  moins 
promptement,  et  que  les  arbres  très-jeunes  ou  très-vieux  étaient 
moins  bons  à brûler  que  ceux  d’un  âge  moyen  (voyez  ait  mot 
£xploitation  des  bois);  mais  nos  connaissances  sur  ces  objets 
étaient  vagues,  nous  avions  même  adopté  des  erreurs.  Par 
exemple,  nous  croyions  que  l’intensité  de  la  chaleur  produite 
par  les  différentes  espèces  de  bols  parfaitement  sèches  était 
proportionnelle  à leur  densité  : il  était  réservé  à M.  Hartig  de 
nous  éclairer  à cet  égard.  Son  petit  ouvrage , intitulé  Expé- 
rience* physique  SUT  les  rapports  de  combustibilité  des  bois 
entre  eux  , est  rempli  de  faits  nouveaux  d’une  grande  impor- 
tance pour  la  science  de  l’économie.  Je  ne  puis  trop  en»  re- 
commander la  lecture  à tous  ceux  qui  font  une  grande  con- 
sommation de  bois.  Dans  l’impossibilité  de  le  copier,  je  me 
contenterai  de  donner  le  tableau  ci-après,  qui  en  est  le  résumé, 
tableau  qu’on  doit  à M.  Baudrillard,  son  traducteur.  Il  est  à 
regretter  que  M.  Hartig  n’sdt  pas  poussé  plus  loin  ses  expé- 
r riences , qu’il  ne  les  ait  pas  étendues  aux  bois  de  dix  à quinze 
ans,  qui  sont  ceux  qu’on  emploie  en  plus  grande  quantité 
pour  le  chauffage,  avec  lesquels  on  fait  ordinairement  le  char- 
bon , même  à ceux  d’un  an  ou  deux. 

Sois  d'un  accroissement  parfait. 


ûk  t. 

Sycomore  de  lOO  ans 17 

Pin  commun  de  laSans i5  67 

Frêne  de  100  ans i5  5r 

Hêtre  de  1 90  ans i5  40 

Charme  de  90  ans i4  b6 

Alizier  de  90  ans. ‘ ‘4 

Chêne  rouvre  de  200  ans  (i) i3  )4 


(1)  Il  résulle  d’expériences  multipliées  et  faites  en  grand  que  le  bois 
sec  de  chêne  évapore  , terme  moyen  , sur  un  fourneau  et  dans  une  cliaii- 
diète  convenablement  disposés  , environ  huit  fois  son  poids  d’eau  , ce 
qn’il  est  important  de  connaître  dans  un  grand  nombre  de  cas;'  mais 
auquel  des  deux  chênes  communs  s’appliquent  ces  expériences? 

(Note  de  M.,  Base.) 
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Tilleul  de  8o  ans. 


Bois  d’un  accroissement  moyen. 

Sycoinore  de  40  ans 

Charnie  de  3o  ans 

Pin  commun  de  5o  ans 

Frêne  de  3o  ans.  

Hêtre  de  4o  ans.  . 

Çhéne  pédoncule  de  4o  ans 

Alizier  de  3o  ans . . . 


Peuplie 


de 


fr. 

c. 

12 

*7.* 

12 

59 

12 

32 

12 

^2 

1 1 

90 

10 

99 

10 

81 

10 

3i 

9 

64 

8 

9* 

8 

i3 

7 

23 

7 

8 

6 

84 

i3 

i3 

12 

27 

1 

97 

11 

70 

58 

1 1^ 

21 

1 1 

«4 

9 

7^ 

9 

55 

9 

53 

8 

39 

8 

3o* 

7 

65 

7 

57 

7 

47 

7 

24 

7 

3 

6 

97 

5 

76 

5 

7 

La  difllculté  d’une  rigueur  mathématique,  dans  ces  expé- 
riences peut  être  facilement  sentie , aussi  ne  sont-ce  réellemen  t 
que  des  approximations  que  donne  M.  Hartig;  mais  elles  suf- 
sent  pouf  l’objet  qui  nous  occupe. 

Voici  la  manière  dont  M.  Hartig  opère. 

Il  fait  sceller  une  chaudière  de  cuivre  sur  un  fourneau  cir- 
laire,  y met  la  même  quantité  d’eau,  et  dans  cette  eau^un 
thermomètre.  Il  allume,  avec  la.  même  quantité  de  paille,  la 
même  mas.se  de  bois  parfaitement  sec  , c’est-à-dire  200  pouces 
cubes  seulement,  pour  que  l’eau  n’arrive  pas  à ébullition.  En- 
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suite  II  observe  le  plus  haut  degré  <lu  tbermomètre,  le  temps 
<pi’emplole  le  bols  à se  réduire  en  charbon , le  moment  où  les 
cnarbons  sont  consumés , la  quantité  d'eau  perdue  par  l'éva- 
poration, la  quantité  de  cendre,  s'il  brûle  vivement  ou  long- 
temps , s'il  produit  beaucoim  de  fumée , s'il  pétille,  etc.  Voici 
un  exemple  de  rédaction.  Orme.  U donna  en  trente-cinq  mi- 
nutes 55  degrés  de  chaleur.  £n  trois  heures  vingt-huit  minutes, 
les  charbons  étaient  éteints  et  le  thermomètre  descendit  à 
38  degrés.  En  douze  heures,  la  perte  de  l'eau  par  l’évaporation 
fiit  de  3 livres  ta  onces  4 gros.  11  resta  n gros  de  charbons  et 
3 gros  et  demi  de  cendres. 

Le  bois  brûla  assez  bien  sans  craqiüeter  ni  donner  beaucoup 
de  fumée  ; cependant  ce  feu  tendait  à s'éteindre  quand  il  n’était 
pas  fortement  entretenu.  Les  charbons  isolés  à l’air  n’y  res- 
taient pas  long-temps  embrasés,  d’où  il  résulte  que  ce  bois 
convient  mieux  à un  feu  considérable , dans  un  espace  clos , 
qu’au  feu  d’un  foyer.  * 

On  voit  par  les  tableaux,  dont  la  valeur  comparative  a été 
établie  en  francs , comme  plus  facile  à sentir  par  las  marchands, 
que  l’ordre  est  interverti  dans  les  deux  Lges,  pour  quelques 
espèces,  comme  le  pin,  le  mélèze,  l’acacia,  mais  qu’il  est  en 
général  concordant;  que  le  chêne , qu’on  est  habitué  à regarder 
comme  le  meilleur  bois  à brûler,  cède  sous  ce  rapport  à six  ou 
huit  autres;  quels  avantages  ne  peuvent  donc  pas  trouver  les 
propriétaires  à semer  du  pin  commun,  qui  croit  si  rapide- 
ment , qui  se  contente  des  sables  les  plus  arides , qui  ne  de- 
mande presque  aucun  frais  de  culture!  ( Voyez  au  mot  Pin.) 
Pourquoi  ne  remplaceraient-ils  pas  les  forêts  épuisées  par  les 
chênes,  au  moyen  des  sycomores  qui  viennent  également  très- 
vite?  Voyez  au  mot  Erable.' 

M.  Hartig,  dans  le  cours  de  ses  expériences , parle , comme 
on  l’a  vu  dans  l’exemple  ci-dessus  , de  la  flamme  , de  la 
FUMéE , du  CHARBON  et  de  la  cendre  ; mais  il  n’offre  à leur 
égard  que  des  résultats  extrêmement,  vagues.  Plusieurs  per- 
sonnes ont  fait  sur  ces  sujets  des  expériences  plus  positives, 
mais  ayant  pour  objet  des  recherches  purement  scientifiques  ; 
ce  qu’ils  nous  ont  appris  n’est  pas  dans  le  cas  d’être  nipporté 
im.  J’en  dirai  cependant  un  mot  aux  articles  que  je  viens  de  citer. 

On  sait , à Paris , que  le  bois  flotté  est  bien  moins  avanta- 
geux pour  le  chauffage  que  le  bois  qui  ne  l’a  pas  été , et  que 
dons  cette  ville  on  appelle  hois  neuf.  Il  est  donc  certain  que 
l’eau , en  dissolvant  la  partie  muqueuse  laissée  pai-  la  sève  , 
lui  ôte  une  partie  de  sa  qualité  comme  combustible.  Le  flot- 
tage endommage  beaucoup  plus  les  bois  blancs  que  les  bois 
durs , parce  que  l’eau  les  pénètre  plus  facilement.  Les  bois 
flottés  brûlent  plus  vite,  donnent  moins  de  chaleur,  et  leurs 
cendres  ne  contiennent  presque  pas  de  potasse. 
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Il  est  des  bois  qui , comme  le -frêne  (i/qyez  ee  mot)  brûlent 
aussi  bien  verts  que  secs.  , 

Le  chêne  est  presque  le  seul  arbre  qu’on  emploie  dans  la 
grande  charpente , parce  que  c’est  celui  qui  joint  à la  plus 
grande  force  la  plus  grande  durée , et  qu’il  est  très*peu  sujet , 
lorsqu’il  est  dépouillé  de  son  aubier,  à être  rongé  par  les  vers, 
ou  à être  altéré  par  la  décomposition  spontanée.  Dans  les 
pays  de  montagnes,  on  emploie,  aussi  avec  avantage  le  châ- 
taigner,  le  méléze , le  sapin , l’micea  et  le  pin  commun  pour 
la  même  sorte  de  charpente.  Toute  espèce  de  bois. est  em- 
ployée dans  la  charpente  des  chaumières  et  autres  constructions 
rurales  de  peu  d’imporfance.  Voyez  Mêrule  détruisant, 
Carie  sèche  et  Couronnement. 

Le  pilotage  fait  partie  de  la  charpente  : on  devrait  n’y  em- 
ployer que  le  CHÊNE,  comme  ayant  le  plus  de  force  et  pour- 
rissant le  plus  diflicilement  dans  l’eau  ou  dans  la  terre  ; mais 
on  lui  substitue  fréquemment  I’orme  comme  coûtant  moins. 
L’aune  , qui  a le  même  avantage,  est  aussi  employé  pour  faire 
des  pieux  dons  des  terrains  marécageux.  Son  branchage  sert 
à combler  les  fossés  que  l’on  creuse  dans  ces  lieux  lorsqu’on 
veut  les  dessécher,  et  qu’on  n’a  pas  assez  de  pente  pour  donner 
de  l’écoulement  aux  eaux,  branchages  qu’on  recouvre  ensuite 
de  terre. 

Duhamel,  dans  son  important  ouvrage,  intitulé  Du  traiis- 
pott,  de  la  force  et  de  la  conservation  des  bois , ouvrage  qui 
doit  être  entre  les  mains  de  toutes  les  personnes  quj  sont  dans 
le  cas  de  vendre  ou  d’acheter  des  bois,  a prouvé  combien  il 
était  utile  de  connaître  la  pesanteur  de  chaque  espèce  de  bois, 
soit  en  vert,  soit  en  sec , en  combien  de  temps  il  se  desséchait, 
combien  il  perdait  de  volume  par  la  dessiccation  , qu’elle  était 
leur  force  relative , etc.  ; et  il  a fait  beaucoup  d’expériences 
propres  à nous  donner  des  idés  positives  sur  ces  objets.  Depuis 
lui,  Buffün  et  Varennes  de  Fenille  ont  repris  ces  expériences. 
Le  dernier  leur  a donné  plus  d’étendue  , et  il  en  est  résulté  les 
tables  ci-dessous  , qui , si  elles  offrent  des  nombres  différenc 
de  ceux  trouvés  par  les  deux  premiers , c’est  que  le  climat , la 
nature  du  .sol,  l’exposition,  l’àge,  etc.,  influent  sur  les  qua- 
lités du  bois  ; ensuite,  relativement  au  chêne,  c’est  qu’on  ne 
savait  pas  alors  distinguer  ses  diverses  espèces.  Voyez  mon 
mémoire  inséré  parmi  ceux  de  l’Institut,  année  1807. 

De  plus , Duhamel  a observé  , par  suite  de  nombreuses  ex- 
périences, i“.  que  le  coeur  de  l’arbre  était  toujours  moins  fort 
que  la  circonférence  (l’aubier  enlevé),  ce  qui  est  contraire  à 
l’opinion  généralement  reçue  parmi  les  ouvriers  qui  emploient 
le  Dois;  2“.  et  que  les  bols  trop  desséchés  étaient  plus  faibles 
que  ceux  qui  l’étaient  moins. 

La  forme  a aussi  une  action  puissante  dans  ce  cas;  car  Dn- 
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hamel  a encore  acquis  la  preuve  que  les  bois  carnés  résitaient 
moins  que  les  ronds  ; résultat  qui  semble  contraire  à la  consti- 
tution même  du  bois , et  que  ce  savant  pliysicieu  explique  par 
la  disposition  des  fibres  , qui  sont , Ifes  unes  en  dilatation ^ les  • 
autres  en  contraction  y lorsqu’on  soumet  xme  solive  et  un 
rondin  à des  expériences  comparatives  pour  mesurer  leur  force 
de  résistance.  - • 

Mais  avant  je  dois  encore  observer  que,’  i“. -Buffon  s’est 
assuré  que  le  bois  des  arbres  était  plus  pesant  dans  la  partie 
inférieure  du  tronc,  etque,  lorsqu’ils  avaient  été  écorcés  sur 
pied  , le  phénomène  contraire  s’offrait  constamment;  n®.  qu» 
ht  pesanteur  spécifique  du  bois  d’un  arbse  abattu  en  hiver  est 
plus  grande  que  celte  d’un  abre  de  même  espèce  et  de  même 
âge,  coupé  en  été  , dans  son  voisinage f cef  qui  est  dû  à la  sève 
qui  s’est  fixée  dans  ses  vaisseaux  au  moment  de  la  chute  des 
feuilles. 


N*m  ùt  ârbr««. 


Sorbier  cultivé , n°.  i , ’ 
Liil'as , 

Cornouillier, 

Chêne  vert, 

Olivier, 

Buis  d’Ë^agne  , 

Buis  de  France, 

Pommier  court-pendu , 
Sorbier  cultivé , n®-  3 , 
Mahaleb , 

Chêne  de  Provence  , 

Chêne  blanc  (pédonculé) , 

Chêne  mâle  (rouvre), 
Prunier,  n“.  r , 

Oranger, 

Chêne  blanc , n®.  2 , 

Le  même , immergé , 
Aubépine , 

Acacia, 

Néflier, 

Prunier,  n®.  2, 
Alouchier, 

Chêne  mâle , n®.  2 , 
Merisier,  n®.  i. 
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Hêtre , ' ' 
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L’écorcement  des  arbres  sur  pied  transforme  leur  aubier  en 
bois  parfait , et  augmenté  par  conséquent  la  grosseur  de  leur 
échantillon  , mais  ne  concourt  que  fort  peu  à leur  force , ainsi 
que  l’a  fait  voir  Varennes  de  Fenille  par  sept  expériences 
comparatives , dont  le  détail  peut  se  lire  dans  le  recueil  de  sps 
mémoires  , mémoires  qui  ne  peuvent  être  trop  médités  par 
les  agriculteurs.  Cependant  d’autres  expériences  , faites  par 
M.  Malus,  annoncent  que  cette  circonstance  influe  beaucoup 
sur  cet  effet,  f^oyez  l’intéressant  uiéiuoii*  de  ce  dernier  , 
tome  10  des  Annales  d’ Agriculture.  Voyez  ausri  le  mot 
Aubier. 

Varennes  de  Fenille  plaçait  les  solives  qui  avaient  7 pieds 
8 pouces  de  long  dans  un  trou  de  même  grandeur,  creusé  dans 
une  pierre  de  taille  d’une  muraille , de  sorte  qu’il  ne  lui  fallait 
que  la  moitié  du  poids  employé  par  Duhamel , BufFon , Lislet 
ûeofl’roy.  Malus,  etc.  Si  on  veut  rendre  ses  expériences  com- 
paratives avec  les  leurs,  il  faut  donc  doubler  le  nombre  de 
livres  sous  lesquelles  ont  rompu  les  solives. 
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J’aurais  pu , en  faisant  le  relevé  des  expéfîences  def^lusieurs 
autres  physiciens,  compléter  davantage  le  tableau  ci-dessus 5 
niai%  ces  derniers  ayant  employé,  comme  je  viens  de  le  dire  , 
des  procédés  différens , ayant  agi  sur  des  échantillons  d’autres 
dimensions,  soit  en  longueur,soit  en  largeur,  les  résultats  n’eus- 
sent pu  être  comparables. 

Duhamel,  dans  l’ouvrage  cité  plus  haut,  a donné  la  pesan- 
teur et  la  force  relative  de  quelques  bois  de  l’Ile  de  France  et  da 
l’Inde.  Je  crois  devoir,  à son  imitation , publier  le  tableau  deS 
expériences  faites  par  M.  Lislet  Geoffroy,  extrait  du  Voyage 
de  M.  de  Pérou  aux  terres  australes.  Ce  tableau  n’est  pas  en 
'parfaite  concordance  avec  celui  de  Duhamel,  mais  il  s’en  rap- 
roche  suffisamment  pour  qit’on  doive  lui  accorder  toute  con- 
fiance. ’ * ' 
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M.  Lislet  plaçait,  comme  BufFon , ses  solives  sur  deux  points 
d’appui,  et  appliquait  des  poids  dans  leur  milieu  pour  con- 
naître la  force  relative;  mais  on  ne  dit  point  quelle  était  la  lon- 
gueur et  la  grosseur  des  échantillons  employés;  ce  qui  ne  per- 
met pas  de  comparer,  ainsi  que  je  l’ai  déjà  remarqué  plus  haut, 
les  expériences  importantes  dont  il  vient  d’être  question  à celles 
du  même  genre , faites  en  France  par  Varennes  de  Fenille.  On 
en  tire  seulement  la  conclusion  que  bien  des  bois  croissant  entre 
les  tropiques  sont  supérieurs  à notre  chêne  si  vanté. 

#Je  trouve  dans  Duhamel  des  séries  d’exj>ériencesde  plusieura 
autrejs  natures , des  résultats  desquelles  je  pourrais  enrichir  cet 
article;  mais  comme  elles  ont  principalement  leur  application 
dans  les  constructions  navales , je  préfère  renvoyer  à l’ouvrage 
même  de  cetestimable  savant  ceux  qui  voudraient  les  connaître. 
Je  passe  en  conséquence  à d’autres  objets. 

Les  poutres  qui  sont  de  bois  vert  offrent  plusieurs  inconvé- 
niens  graves  : i“.  elles  plient  plus  facilement  sous  la  charge  et 
ne  se  relèvent  pas  en  séchant;  a®,  elles  pourrissent  très- rapi- 
dement en  totalité  lorsqu’elles  sont  recouverles  de  plâtre , ou 
par  leurs  extrémités  lorsqu’elles  sont  enchâssées  dans  un  murj 
il  en  est  de  même  des  mortaises,  des  planches  peintes,  etc.; 
3“.  les  insectes  destructeurs  des  bois  secs,  c’est-à-dire  les 
VRiLLETTEs,  les  PLitiNs,  les  attaquent  avec  plus  de  succès. 

C’est  à l’ombre  et  à l’abri  de  la  pluie  qu’il  est  bon  de  faire 
dessécher  les  bois  destinés  au  service  des  constructions  civiles 
et  navales,  de  la  menuiserie,  du  charronnage,  du  tour,  etc.; 
et  il 'faut  un  nombre  d’années  souvent  considérable.  Duhamel 
a trouvé  qu’une  poutre  n’était  pas  encore  sèche  à son  centre 
au  bout  de  quinze  ans  d’exposition  à l’air  libre.  Il  n’est  pas 
possible  de  fixer  l’époque  où  ce  dessèchement  est  complet, 
puisqu’outre  la  grosseur  de  la  pièce,  il  faut  encore  considérer 
l’espèce  d’arbre , son  âge  , l’époque  où  il  a été  coupé , le  cli- 
mat et  le  terrain  où  il  a cru,  etc.  Voyez  les  intéressantes  ex- 
périences de  Duhamel  sur  ce  sujet,  dans  l’ouvrage  ci-dessus 
cité  ; expériences  que  j’aurais  rapportées  en  détail  si  je  n’eusse 
pas  craint  trop  allonger  cet  article  Je  dirai  seulement  que  leur 
résultat  est  que  les  bois  verts  perdent,  en  se  desséchant,  entre 
le  tiers  et  les  deux  cinquièmes  de  leur  poids. 

Les  bols  desséchés  en  plein  air  se  fendillent  et  s’altèrent 
davantage  à leur  surface  que  ceux  placés  sous  des  hangars. 
C’est  donc  là  qu’il  faut  les  déposer  ; et  lorsqu’on  ne  le  peut 
pas,  ce  qui  arrive  souvent,  on  les  empile  en  écartant  cTiaque 
pièce  de  ses  voisines , et  on  couvre  la  masse  de  planches  pour 
la  c.arantir  de  la  pluie. 

Dans  un  four  chaud , ou  dans  une  étuve,  l’humidité  du  bois, 
comme* on  le  pense  bien,  se  dissipe  plus  promptement  et  plus 
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complètement.  On  emploie  dans  les  boulangeries  et  autres 
Heux  où  on  peut  disposer  d'une  chaleur  inutile  ^ ce  moyen 
de  dessiccation  pour  du  bois  à brûler  ou  de  petites  pièces 
propres  au  tour  ou  à la  charpente;  mais  je  ne  sache  pas  qu’on 
fasse  usage  nulle  part  des  étuves  imaginées  par  Duhamel  et 
autres. 

.Le  bois  employé  dans  les  arts  n’est  jamais  trop  sec.  Généra- 
lement l’exigence  des  besoins  fait  qu’on  le  met  en  œuvre  avant 
qu’il  le  soit  assez , par  exemple  seulement  après  deux  ans  de 
coupe  et  d’exposition  à l’air  libre  : aussi  combien  peu  durent 
aujourd’hui  les  charpentes,  les  menuiseries,  etc.  ! C’est  un  ^ujet 
général  de  plaintes. 

Ou  a de  tout  temps  désiré  pouvoir  en  peu  de  mois , en  peu 
de  jours , en  peu  d’heures  même , dessécher  les  bois  de  ser- 
vice: Les  moyens  qui  ont  le  mieux  réussi,  ont  été  de  les 
mettre  dans  l’eau  douce  ou  salée , ou  de  les  faire  bouillir  dans 
l’eau.  Ces  procédés  remplissent  leur  objet  ; mais  en  enlevant 
la  partie  muqueuse  de  la  sève , ils  diminuent  la  cohésion  des 
fibres  ligneuses  , et  les  rendent  plus  faibles  et  plus  suscep- 
tibles de  pourritilre.  On  ne  doit  donc  les  employer  que  dans 
des  cas  rares. 

Les  effets  les  plus  avantageux  de  la  mise  à l’eau  des  pièces 
de  bois  nouvellement  abattues,  c’est  de  les  empêcher  de  se 
fendre  et  de  se  tourmenter , c’est  de  les  rendre  plus  légères 
et  moins  susceptibles  d’être  attaquées  par  les  vers.  Ces  faits 
résultent  positivement  des  expériences  de  Duhamel. 

L’eau  courante  agit  plus  promptement  sur  les  bols  que  l’eau 
dormante  , l’eau  douce  que  l’eau  salée. 

Les  bois  se  fendillent  d’autant  plus  qu’ils  sont  plus  verts  et 
se  dessèchent  plus  rapidement,  l'outes  choses  égales , ce  sont 
les  meilleurs  bois  qui  se  fendillent  davantage  : il  ne  faut  donc 

i'amais  laisser  au  soleil , ni  même  dans  des  hangars  trop  aérés, 
es  belles  grumes  de  chêne  qu’on  veut  conserver  dans  toute 
leur  perfection. 

Les  bols  desséchés  font  hygromètre  , c’est-à-dire  qu’ils  se 
chargent  non-seulement  de  l’eau  des  pluies , mais  encore  de 
l’humidité  de  l’air , et  les  bois  durs  plus  que  les  bois  tendres. 
C’est  ce  qui  fait  qu’ils  pèsent  davantage  et  sont  plus  gonflés  , 
moins  fendus  dans  certains  temps  que  dans  d’autres. 

On  croit  communément  que  l’épocjue  de  l’année  où  on  abat 
des  arbres  a de  l’influence  sur  la  conservation  des  bois  ; mais 
le  résultat  des  expériences  de  Duhamel  prouve  que  c’est  une 
erreur.  Je  ne  veux  pas  pour  cela  qu’on  abandonne  l’usage  do 
ne  les  couper  que  pendant  l’hiver  , car  c’est  la  saison  où  cette 
opération  est  la  moins  nuisible  à la  reproduction  , la  plu» 
facile  et  la  moins  coûteuse.  * 
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Je  ne  crois  p^s  nécessaire  de  prouver  l’absurdité  de  l’opi- 
nion qui  veut  qu’on  coupe  les  bois  pendant  le  décours  de  la 
lujae  pour  assurer  leur  conservation.  . 

Ues  bois  qui  commencent  à s’altérèr  par  suite  de  leur  vieil- 
lesse ou  de  quelque  autre  cause  achèvent  de  se  décomposer 
j>ar  une  action  insensible  , lorsqu’ils  sont  employés.  Souvent 
une  poutre  qui  parait  saine  au  moment  où  on  la  meten  place^ 
^st  réduite  en  poudre  au  bout  de  quarante  à cinquante  ans 
sans  qu’on  puisse  en  deviner  la  cause  et  le  mode.  On  appelle 
bois  échauffés  ces  sortes  de  bois.  Des  yeux  exercés  jugent 
assez  sûrement  de  cette  disposition  du  bois  par  sa  contexture 
plus  tendre , et  par  sa  couleur  plus  blanche.  Cette  singulière 
maladie  commence  le  plus  souvent  par  le  centre  et  par  le  bas 
de  l’arbre  , quelquefois  par  tout  autre  point.  Toujours  elle  se 
développe  en  cône  plus  ou  moins  allongé  , souvent  elle  a lieu 
dans  une  poutre  sans  qu’on  puisse  le  préjuger  par  l’inspectiqp 
de  ses  deux  bouts  et  de  ses  surfaces.  On  peut  la  regarder  comme 
«ms  sorte  de  Carie.  ( Voyez  ce  mot.  ) Mais  comment  la  carie 
se  continue-t-elle  dsns  un  arbre  mort?  L’amputation  ou  le 
feu  peuvent  seuls  arrêter  ses  effets. 

On  excellent  procédé  pour  assurer  la  durée  des  bois  serait 
de  les  faite  ^ouillir  dans  ime  huile  chargée  d’oxide  de  plomb 
ou  de  fer  ; mais  la  dépense.de  cette  opération  ne  permet  de  le 
faire  que  pour  de  petites  pièces.  La  peinture  à l’huile , qu’on 
emploie  si  souvent , comme  ^e  l’ai  dit,  est  déjà  trop  coûteuse 
^dans  un  grand  nombre  de  cas.  , 

On  a très-souvent  préconisé  des  moyens  propres  à empêcher 
les  bois  de  brûler.  Le  plue  certain  est  de  les  faire  tremper  dans 
une  dissolution  d’alim  (sulfate  d’alumine),  à raison  de  la  pro- 
priété qp’a  ce  sel  de  se  boursouffler  en  perdant  son  eau  de  cris- 
tallisation par  l’action  du  feu  , et  par  conséquent  d’ôter  toute 
communication  du  boif  avec  l’air  et  le  feu  , communication 
sans  laquelle  il  n’y  a pas  de  combustion. 

On  est  généralement  dans  l’usage  de  charbonner  l’extérieur 
des  bois , sur-tout  des  pieux  qu’on  met  dans  la  terre , parce 
quhm  croit  que  cette  opération  les  garantit  de  la  pourriture. 
Duhamel , à qui  nous  devons  des  expériences  positives  à cet 
égard  , a reconnu  que  la  durée  des  pieux  carbonisés  surpassait 
de  si  peu  celle  des  pieux  non  carbonisés  , que  cet  avantage  ne 
dédommageait  pas  des  dépenses  et  des  embarras  de  la  carbo- 
uisation.  Ce  qui  a induit  en  erreur,  c’est  que  les  pieux  qui  ont 
été  carbonisés  paraissent  plus  sains  à l’extérieur  , à raison  de 
la  lenteur  de  la  décomposition  du  charbon  ; mais  on  voit , en 
enlevant  le  charbon  , que  l’humidité  a pu  pénétrer  à travers  “ 
ses  fentes  ou  ses  pores  et  attaquer  la  fibre.  Cependant  il  est 
quelques  espèces  de  bois , le  hêtre , par  exemple , qu’il  est  très- 
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avantageux  d’exposer  au  feu  , non  pour  les  c^boniser  , mais 
pour  les  durcir  parut^e  sorte  de  fusion.  Le  bois  du  chêne  aqua- 
tique d’Amérique  , qui  a tant  de  rapport  de  contexture  av^ 
celui  du  hêtre  , offre  le  même  phénomène  à un  degré  encore 
plus  éminent;  ma  hache  pouvait  très-difhcilement  entamer 
une  bûche  verte  que  j’avais  fait  brûler  en  partie  , et  j’ai  ce- 
pendant le  bras  vigoureux.  Les  sauvages  , comme  on  sait , 
chauffent  leurs  casse -têtes  , leurs  flèches,  etc.,  pour  les, 
durcir.  Les  manches  de  couteaux  de  bois , faits  avec  du  hêtre  , 
fondus  par  leur  compression  entre  deux  moules  de  fer 
presque  rouge , sont  trois  û quatre  fois  plus  durs  et  plus  denses 
qu’un  morceau  du  même  hêtre  qu’on  n’a  pas  soumis  à cette 
opération. 

La  chaleur , avant  de  durcir  le  bois  , l’attendrit , le  rend 
susceptible  d’être  courbé  sans  se  rompre.  Cette  précieuse  pro- 
priété , sur  laquelle  Duhamel  a fait  un  grand  nombre  d’expé- 
riences, eat  mise  à profit  dans  plusieurs  arts,  entre  autres  dans 
les  constructions  navales  , dans  la  fabrication  des  tonneaux  ,, 
des  cercles , etc.  , lorsqu’on  veut  faire  des  Hauts  ( vo-jrez  ce 
mot  ) avec  des  bois  susceptibles  de  se  casser  : en  effet , il  suffit 
d’exposer  quelques  instans  ces  harts  au  feu  pour  pouvoir  les' 
plier  dans  tous  les  sens. 

Mais  la  chaleur  sèche  n’est  pas  indispensable , comme 
quelques  personnes  l’ont  cru  , car  les  bois  chautTés  dans  l’eau 
se  plient  comme  ceux  chauffés  sur  des  barres  de  fer  et  dans  du 
sable  brûlant.  . * ■* 

L’expérience  journalière  des  constructeurs  de  navires  , des 
tonneliers  et  des  fabricans  de  cercles  , prouve  que  les  bois 
courbés  artificiellement  par  le  moyeu  du  feu  ne  se  redressent 
pas  lorsqu’on  leur  rend  la  liberté  de  le  faire.  Ils  étalent  don» 
de  mauvaise  foi  ou  ignorans  ces  écrivains  qui  ont  jeté  des  doutes 
sur  l’utilité  de  cette  pratique. 

£n  France  , le  charronnage  emploie  un  assez  grand  nombre 
d’espèces  de  bois;  mais  peu  y sont  réellement  propres.  La 
ténacité  et  la  légèreté  sont  les  qualités  qu’on  demande  aux 
pièces  les  plus  importantes  ou  les  plus  nombreuses  ; la  dureté 
et  la  flexibilité  sont  très-secondaires  dans  ce  cas. 

Dans  tout  le  nord  de  la  France  , l’orme  , je  crois  , et  sur- 
tout sa  variété  appelée  tortillard  , est  seul  employé  dans  la 
construction  des  moyeux  et  des  jantes  des  roues  Dans  les  pay 
de  montagnes  , on  lui  substitue  le  hêtre  pour  ces  objets. 
Fresque  toujours  les  moyeux  sont  durcis  par  l’action  du  feu. 
Dans  leplus  grand  nombre  des  lieux,  le  chêne  est  préféré  pour 
faire  les  raies,  comme  ayant  lafibre  plusroide  qu’aucun  autre 
bois.  Toutes  les  parties  devant  être  assemblées  avec  la  plus 
grande  exactitude  pour  assurer  la  durée  de  leur  service  , il 
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faut  que  le  bois  dont  on  les  fait , soit  aussi  sec  que  possible 
avant  d’être  rais  en  œuvre.  C’est  de  l’oubli  de  cette  précaution 
que  résulte  le  peu  de  durée  de  la  plupart  des  voitures  qu’on 
construit  en  ce  moment. 

Le  frêne,  le  charme  et  le  chêne  conviennent  pour  la  fabri- 
cation des  essieux.  Aux  environs  de  Paris  , l’orme  est  encore 
employé  de  préférence  pour  les  autres  parties  des  charrettes  ; 
mais  dans  le  reste  de  la  France  on  se  sert  indifféremment  du 
frêne  , du  chêne  et  autres  bois  communs  , raêine  du  pin  et  du 
sapin , qui  joignent  la  force  à la  légèreté , les  deux  condi- 
tions les  plus  importantes  et  les  plus  difficiles  à réunir  dans 
oe  cas.  ! 

Le  frêne  el  le  micocoulier , à raison  de  leur  force  et  de  leur 
élasticité  , sont  les  seuls  convenables  aux  brancards  des  ca- 
briolets, qui  doivent  avoir  éminemment  ces  deux  propriétés. 

Les  cbarrues , selon  les  pays , se  construisent  avec  les  mêmes 
bois  que  les  charrettes. 

La  menuiserie  ne  rebute  que  les  bois  qui  ne  sont  pas  sus- 
ceptibles d’être  rabotés,  ceux  qu’on  appelle  rebours f mais  ce- 
pendant elle  préfère  , quand  elle  peut  choisir  , le  chêne  , le 
hêtre,  le  châtaigner  , le  merisier,  le  noyer  , le  sycomore  , le 
mélèze  , le  sapin,  le  pin  , les  peupliers  et  le  tilleul.  Ces  der- 
niers SC  débitent  ordinairement  en  voliges  , c’est-à-dire  eu 
planches  minces , propres  à être  employées  dans  l’interieur. 
Parmi  eux , ^e  plus  léger  est  le  peuplier  d’Italie , et  par 
conséquentle  plus  propre  à la  fabrication  des  caisses  destinées 
à l’emballage  des  objets  qu’on  veut  envoyer  au  loin. 

Les  bois  pour  la  menuiserie  sont  débités  en  planches  ou  en 
solives,  le  plus  souvent  dans  les  forêts  mêmes.  Ils  ne  peuvent 
être  trop  secs  lorsqu’on  les  emploie  en  assemblage.  La  plupart 
se  déjettent , c’est-à-dire  se  courbent , se  contournent  quand 
ils  ont  été  mis  en  œuvre  avant  leur  dessiccation  complète. 
Ceux  fournis  par  les  peupliers  , les  saules , les  tilleuls  , ont 
l’inconvénient,  quelque  secs  qu’ils  soient  , lorstju’on  les  met 
en  œuvre,  d’augmeater  et  de  diminuer  de  volume  selon 
qu’il  fait  humide  ou  sec. 

Les  articles  de  fente  se  réduisent  presque  au  inerrain  pour 
faire  les  tonneaux,  aux  b.i  i déaux  propres  à couvrir  les  maisons , 
aux  latteset  aux  éclialas.  Le  chêne  pédoncule  ou  chêneblanc  y 
le  châtaignier , le  sapin  et  le  pin  sont  presque  les  seuls  qu’on 
puisse  employer  aux  trois  premiers  objets  Quant  au  qua- 
trième , outre  les  quatre  espèces  ci-dessus , qui  doivent  tou- 
jours être  préférées  à raison  de  leur  force  et  de  leur  durée  , 
on  peut  encore  se  servir  du  frêne  , du  saule  , du  peuplier , etc. 

Ce  sont  les  jeunes  arbres  , depuis  six  ans  jusqu’à  vingt- 
cinq,  qui  sont  les  meilleurs  pour  la  cerclerie.  Voici  leurs 
Tome  III.  5 
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noms  dans  l'ordre  de  leur  importance.  Le  chêne , le  chàtai- 
enier,  le  frêne  , le  bouleau  , le  merisier,  le  saule  marceau^ 
le  coudrier.  On  travaille  ces  bois  en  vert.  On  leur  donne  l'a 
forme  circulaire  dans  les  forêts  mêmes  , lorsqu’on  en  veut 
faire  des  cercles  , ou  on  les  redresse , en  les  liant  en  faisceaux 
lorsqu’on  les  destine  à faire  du  treillage. 

Les  bois  à grains  fins  sont  les  meilleurs  pour  le  tour}  en 
conséquence  le  buis,  le  merisier,  le  noyer,  l’alizicr  , le  poi- 
rier, le  pommier,  le  prunier,  le  frêne,  le  chêne  sont  les  plus 
recherchés  ; cependant  le  hêtre , le  sycomore  , le  charme  sont 
souvent  employés.  On  fabrique  beaucoup  de  chaises  communes 
en  tilleul,  eu  aune,  en  bouleau  et  autres  bois  blancs,  à raison 
de  leur  légèreté  et  de  leur  bas  prix. 

Jusqu’à  présent  l’ébenisterie  a fort  peu  su  tirer  parti  des  bois 
indigènes  ^ cependant  Varennes  de  renille  a prouvé  que  nous 
pouvions  faire  avec  eux  des  meubles  de  la  plus  grande  beauté 
sans  en  employer  d’étrangers.  Ceux  dont  elle  fait  usage  le  plus 
ordinairement  sont  le  noyer,  l’alizier,  le  merisier , le  poirier, 
le  prunier , le  pêcher,  l’ii.  Les  brouains  de  buis,  de  sycomore, 
d’orme  même , fournissent  des  planches  de  placage  fort  pré- 
cieuses. y oyez  Brouzin. 

On  teint  le  bois  en  diverses  couleurs  pour  l’usage  de  l’ébé- 
niaterie;  en  rouge,  après  l’avoir  aluné  avec  le  bois  de  Brésil} 
en  bleu , par  l’indigo  dissous  dans  l’acide  sulfurique , en  le 
faisant  ensuite  bouilUr  dans  une  eau  légèrement  flcalisée } en 
jaune  , avec  la  gomme  gutte  ; en  noir , en  le  faisa'nt  bouillir 
avec  du  sulfate  de  fer  et  le  plongeant  ensuite  dans  une  disso- 
lution de  noix  de  gale } en  ïn-nn , en  le  faisant  bouillir  avec 
du  bront  de  noix.  Chaque  espèce  de  bois  a une  capacité  dif- 
férente pour  prendre  la  couleur.  ^ 

On  fiait  aujourd’hui  peu  de  statues  de  bois , mais  on  le  sculpte 
beaucoup  pour  ornement  de  boiseries , de  meubles  , de  cadres 
de  tableaux,  pour  planches  de  gravures,  planches  d’impression 
des  étoffes  et  de.s  papiers,  etc.  Le  chêne,  le  hêtre,  le  noyer 
soilt  préférés  pour  les  deux  premiers  de  ces  objets  ; le  tilleul, 
le  marronnier , les  peupliers , pour  le  troisième;  le  poirier,  le 
pommier , l’alizier , le  prunier  pour  le  dernier.  ,■ 

11  est  encore  beaucoup  d’objets  pour  lesquels  certains  bois 
sont  préférables  à d’autres  : ainsi  on  fithrique  des  sabots  solides, 
avec  le  noyer  et  le  hêtre  , des  sabots  légers  avec  les  peupliers, 
le  bouleau , l’aune , le  tilleul  ; le  pin  et  l’aune  sont  meilleurs 
j)Our  forer  des  corps  de  pompe , parce  qu’ils  ne  pourrissent  que 
fort  lentement  dans  la  terre;  le  frêne,  le  micocoulier,  les 
chênes,  le  cytise  des  Alpes,  sur-tout  les  chênes  verts  valent 
mieux  pour  des  manches  d’outils,  parce  qu’ils  cassent  très- 
dilficilemeut;  les  articles  de  boissclerie,  c’est-à-dire  les  petites 


by  Google 


« 


B O I 67 

planches  avec  lesquelles  on  fabrique  les  mesures  à grains,  les 
seaux  légers,  les  cercles  de  cribles,  de  tamis,  les  moules  à 
fromages , les  copeaux  des  gaîniers  , etc. , sont  le  plus  sou- 
vent en  hêtre , et  quelquefois  en  sapin  ou  tremble  ; les  ételles 
des  colliers  des  chevaux , les  charpentes  de  selles  , les  jougs  de 
bœufs  sont  meilleurs  en  hêtre  qu’en  tout  autre  bois  ; on  fa- 
brique encore  de  préférence  en  hêtre  ou  en  buis  les  égrugeoirs 
i sel , les  écuelles , les  plats  , les  cuillers  ,*  etc. , etc. 

J’allongerais  encore  beaucoup  cet  article  si  je  voulais  rap- 
porter tous  les  services  que  l’homme  retire  ou  peut  retirer 
seulement  des  bois  qui  croissent  naturellement  en  France  : 
que  serait-ce  donc  si  j’entreprenais  de  détailler  les  usages  de 
tous  ceux  qui  y ont  été  ou  peuvent  y être  naturalisés  ! If  faut 
cependant  m’arrêter,  te  lecteur  trouvera  à chaque  nom  d’arbre 
ce  qu’il  peut  désirer  pour  compléter  ce  qui  manque  au  rapide 
exposé  que  je  viens  de  mettre  sous  ses  yeux.  (B.)  ‘ 

BOIS.  (^Maladie  de  bois,  mal  du  bois , mal  de  brout.)  Ma- 
ladie qu’éprouvent  souvent  au  printemps  les  bestiaux  qu’on 
mène  pàturfer  dans  les  bois. 

Cette'  maladie , sur  laquelle  M.  Chabert  a publié  un  mé- 
moire en  1787  dans  les  trimestres  de  la  Société  d’agriculture 
de  Paris,  est  produite  par  l’avidité  avec  laquelle  les  bestiaux 
mangent  les  jeunes  pousses  du  chAne  et  par  la  qualité  astrin- 
gente de  cette  nourriture.  Ces  deux  circonstances  amènent  la 
•oppression  de  toutes  les  évacuations , puis  la  fièvre  , ensuite 
l’inflammation  de  l’estomac  et  des  intestins,  suivie  de  la  gan- 
grène et  de  la  mort.  * 

Dans  les  commepcemens^  il  est  facile  d’arrêter  ces  symp- 
tômes, après  avoir  retiré  les  animaux  des  bois,  par  les  lave- 
mens  et  des  boissons  rafraîchissantes  et  émollientes , par  une 
diète  sévère  ; quand  l’inflammalion  est  parvenue  à un  certain 
degré  , on  ne  peut  se  flatter  de  sauver  l’animal , et  autant 
vaut  le  tuer , car  il  n’y  a aucun  inconvénient  à en  manger 
la  chair. 

Au  reste  c’est  toujours  ou  presque  toujours  la  faute  des  pro- 
priétaires s’ils  perdent  des  animaux  par  cejte  cause , puisqu’ils 
connaissent  le  danger  du  pâturage  dans  les  bols  à cette  époque 
de  l’année.  (B.) 

BOIS  POURRI.  Altération  qu’éprouve  le  bois  exposé  à l’hu- 
midité : il  y a lieu  de  croire  qu’elle  se  produit  par  la  dissipa- 
tion du  carbone.  Son  résultat  est  du  terreau  qui  serait  pur  s’il 
ne  contenait  pas  beaucoup  de  sels,  entre  autres  du  sulfate  de 
soude  et 'de  potasse.  On  manque  encore  de  données  suffisantes 
pour  expliquer  le  mode  et  la  cause  de  cette  altération  , qui 
commence  par  affaiblir  l’union  des  fibrevligneuses,  etqui  fînit- 
2>ar  l’anéantir  complètement. 

5* 
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Le  boi»  entièrement  pourri  n’est  plus  bon  qu’à  servir  d’en'- 
grais  aux  terres  sablonneuses  et  calcaires  qui  manquent  d’iiu- 
Mus.  Voyez  ce  mot  et  Carie  , Terreau.  (B.) 

BOIS  D’ARC.  Voyez  Cytise  des  Alpes. 

BOIS  BALAI.  C’est  le  Bouleau.  ♦ 

BOIS  BLANC.  Dans  le  langage  forestier,  on  donne  eenom 
aux  arbres  dont  le  bois  est  mou,  et  ne  peut  servir  à la  grosse 
charjieiite,  aux  constructions  navales  et  autres  objets  de  ce 
genre.  Les  saules , les  peupliers , les  tilleuls  sont  des  boià 
blans.  Voyez  Forêt.  (B.) 

BOIS  A BOUTON.  Nom  vulgaire  du  cêphalanthe. 

BOIS  CARRE.  Ou  appelle  ainsi,  dans  quelques  cantons, 

le  FltfAIN  COMMUN. 

BOIS  AFALCILLON.  On  appelle  ainsi  les  bois  qu’on  peut 
couper  avec  une  grosse  serpette,  qu’ils  soient  de  bonne  essence 
ou  mort-bois.  (B.) 

BOLS  GENTIL.  Nom  yiécilîque  d’une  lauréole. 

ROIS  GRAS,  BOIS  TENDRE.  Le  chêne  cru  dans  les  ter- 
rains humides  a le  bois  plus  mou  et  moins  propre  à la  charpente 
et  autres  services  analogues , que  celui  cru  dans  les  terrains 
secs.  Il  s’emiiloie  dans  la  menuiserie  et  au  chauffage.  (B.) 

BOIS  DE  HOLLANDE.  Voyez  Peuplier  blanc. 

BOIS  .JAUNE.  On  donne  ce  nom  au  sumac  fustet. 

BOIS  JEAN.  C’est  l’ajonc  aux  environs  de  Cherbourg.  (B.) 

BOIS  A LARDOIRE.  C’est  le  fusain. 

BOIS  DE  MAI.  Nom  vmlgaire  de  I’aübépine.  (B.) 

BOIS  POUILLEUX.  Synonyme  de  bois  échauffé.  Voyez 
Carie  sèche.  (B.) 

BOIS  PUANT.  Voyez  AsAGYtiz. 

BOIS  PUNAIS.  Le  CORNOUILLER  SANGUIN  porte  Ce  nom  à 
cause  de  sa  mauvaise  odeur. 

BOIS  ROUGE,  BOIS  ROUX.  Synonyme  de  Bois  échauffé. 
I>es  chênes  qiri  sont  sur  le  retour  offrent  un  bois  de  cette  cou- 
leur. Comme  les  bois  rouges  et  roux  sont  plus  cassans  que  les 
autres,  et  presque  tdujours  attaqués  de  la  carie  sèche,  ils 
se  vendent  moins  bien  que  les  autres.  (B.) 

BOIS  ROULÉ.  Voyez  Roulure. 

BOIS  TRANCHÉ.  C’est  celui  dont  les  fibres  longitudinales 
s’éloignent  de  la  perpendiculaire.  Il  est  d’un  mauvais  emploi 
dans  presque  tous  les  arts , parce  qu’il  se  casse  , ne  jieut  se 
fendre  et  ne  se  rabotte  pas  bien.  Voyez  Tortillard.  (B.) 

BOISQUETEAU.  Petit  bois  isolé.  Voyez  Bois. 

BOISSEAU.  Ancienne  mesure  de  capacité  qui  servait  prin- 
cipalement pour  les  grains , et  dont  la  contenance  variait  con- 
sidérablement. Voyez  au  mot  Mesure.  (B.) 

BOISSELÉE.  Mesure  de  terre  autrefois  usitée  dans  quel- 
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France,  et  qui  désignait  un  terrain  suscep- 
tible d’être  ensemencé  avec  un  boisseau  de  froment.  Voyez 
Mf.sure.  (B.) 

I Espèce  de  petite  bêche  ou  de  houlette  avec 

lacmeile  on  sarcle  les  blés  dans  quelques  cantons. 

BOISSON.  Tout  liquide  que  l’homme  ouïes  animaux  boivent 
ou^  peuvent  boire  pôur  apaiser  leur  soif,  doit  être  appelé  une 
boisson  5 mais  dans  quelques  cantons  on  applique  spéciale- 
ment ce  nom  à de  l’eau  qu’on  a jetée  sur  le  marc  de  raisin  ou 
de  po^mme,  et  qui  s’est  chargée  des  resté^  de  vin  ou  de  cidre 
qui  s y trouvaient  encore.  Dans  d’autres , on  appelle  bois- 
son l’eau  blanche  qu’on  donne  auk  chevaux  et  aux  vaches  à lait 
pour  les  rafraîchir.  Je  crois  devoir  entretenir  un  moment  le 
lecteur  de  toutes  les  sortes  de  boissons  en  usage  en  France. 

L eau  est  la  boisson  donnée  par  la  nature , celle  qui  est  la 
plus  généralement  employée,  qui  a le  moins  d’inconvéniens, 
qui  sert  exclusivement  aux  animàux  sauvages  : toutes  les  autres 
1 ont  pour  base  principale.  Pour  être  bonne , elle  doit  être  pure , 
ni  trop  fraîche  ni  trop  chaude.  Voyez  Eau. 

Les  eaux  contiennent  quelquelois  en  dissolution  des  sels  et 
^s  substances  terreuses  , telles  que  la  chaux  carbonatée  et  la 
^lénite  , qui  les  rendent  malsaines  et  impropres  à cuire  les 
légumes  , dissoudre  le  savon , etc.  ; mais  comme  dans  ce  cas 
elles  perdent  rarement  leur  limpidité , on  ne  les  appelle  pas 
impures , mais  crues , parce  qu’elles  sont  indigestes.  Ce  nom 
d impure  est  réservé  pour  celles  qtii  tiennent  en  suspension 
de  la  terre  ordinaire  , ou  des  simstances  animales  ou  vé- 
gétales , séparément  ou  ensemble.  Ces  dernières  doivent 
toujours  être  épurées  , au  moins  jusqu’à  un  certain  point , 
pour  sertir  de  boisson  aux  hommes  et  aux  animaux'  Le 
simple  repos  suffit  pour  rendre  potable  l’eau  la  plus  chargée  de 
terre  5 mais  les  agens  chimique  les  plus  habilement  employés 
ne  peuvent  souvent  pas  améliorer  les  autres.  Le  moyen  qui 
réussit  le  mieux  est  de  la  faire  passer  à travers  de  la  poussière 
de  charbon  avec  le  plus  de  lenteur  possible.  Voyez  Charron. 

Comme  toutes  le»  eaux  impures  sont  désagréables  au  goût  et 
jiusibles  à la  santé , les  cultivateurs  doivent  éviter  d’en  abreuver 
eux  , leur  famille  et  leurs  bestiaux.  Combien  de  mortalités  ap- 
pelées du  nom  impropre  d’épizootie  onteu  pour  cause  de  mau- 
vaises eaux  ! Il  faut  donc  ne  point  épargner  les  dépenses  quand 
il  s’agit  de  cet  objet.  Mallieureusenjent  tous  les  pays  ne  sont 
pas  égali/merit  favorisés  de  la  nature  à cet  égard.  Il  en  est  où  il 
n’y  a pas  de  sources,  où  on  ne  peut  creuser  de  puits,  bâtir  de 
citernes,  où  il  faut,  en  fin  se  contenter  de  l’eau  des  pluies  amassées 
dans  des  étangs  ou  même  de  celle  dè  mates  infectes.  De  toutes  les 
eaux  les  meilleures  sont  celles  du  ciel  ; mais  il  est  difficile  de 
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les  avoir  exemples  de  mauvais  goût,  ainsi  que  je  l’ai  remarqué 
par-tout  où  l’on  fait  usage  des  citernes  ; après  elles  , viennent 
celles  des  grandes  rivières,  prises  au  milieu  de  leur  cours  et 
reposées  ; puis  celles  des  fou^ines , des  puits , des  étangs , etc. 
Il  y a de  si  grandes  dififéreilces  dans  ces  sortes  d’eaux , selon  les 
localités  et  les  temps,  qu’il  est  impossible  d’en  trouver  deux 
parfaitement  semblables  ; mais  ce  n’est'pus  avec  une  rigueur 
minutieuse  qu’il  faut  juger  de  leur  salubrité  : la  vue  d’abord  , 
l’odorat  ensuite , puis  le  goût  en  décideront  toujours  suffi- 
samment bien.  ' • 

Comme  les  animaux  ne  sont  pas , dans  l’état  de  domesticité  , 
toujours  libres  d’aller  chercher  leur  boisson , il  faut  en  mettre 
de  la  bonne  à leur  portée.  Toujours  l’eau , lorsqu’elle  provient 
d’une  source  ou  d’un  puits,  doit  être  amenée  à une  tempéra- 
ture à-peu-près  égale  à celle  de  l’atmosphère  ; car  un  cheval  et 
un  bœuf  qui , échauffés  , boivent  de  l’eau  trop  froide  , sont 
saisis  d’une  crispation  générale,  qui  suspend  toutes  les  excré- 
tions , raidit  leurs  muscles  au  point  de  ne  pouvoir  plus  remuer , 
leur  cause  des  douleurs  de  ventre  aiguës , l’inflammation  des 
poumons  ( pleurésie  ),  et  enfin  la  mort.  < . f. 

lin  général  les  animaux  domestiques  ne  boivent  qu’autant 
qu’ils  efl  ont  besoin,  mais  un  d’entre  eux,  le  mouton  fait  ex- 
ception,} aussi  a-t-on  remarqué  que  même  dans  les  terrains 
les  {dus  arides  et  les  années  les  plus  sèches , une  boisson  trop 
abondante  , principalement  dans  les  jours  chauds  de  l’été , 
pgut-  lui  donner  la  pourriture  ( voyez  ce  mot  ).  Un  berger  , 
attentif  aux  intérêts  de  son  maître , doit  donc  empêcher  son 
troupeau  de  boire  plus  de  deux  fois  par  jour , le  matin  et  le 
soir  ,.  et  d’autant  moins  chaque  fois,  qu’il  fait  plus  chaud.  { 
Les  boissons  artificielles  dont  on  fait  le  plus  fréquemment 
usage  en  France  , sont  le  Vin,  la  BièRE,  leCiDRE,  !•  Poiré  , 
il  faut  y ajouter  le  Vinaigre  et  1’£au-oe-vie.  Voyez  tous  ces 
mots. 

Ces  boissons  sont  utiles  à l’homme  en  ce  qu’elle»  donnent  à 
son  estomac  \ et  par  suite  à tous  ses  organes , un  principe  sura- 
bondant d’activité  vitale  qui  lui  fait  digérer  mieux  et  plus  rapi- 
dement , et  qui  lui  permet  de  sup{>orter  une  plus  grande  somme 
de  fatigues  de  corps  et  d’esprit.  Aussi  tous  les  hommes  ^aiis 
exception,  qui  ont  éprouvé  les  bons  effets  des  liqueurs  fet- 
mentées,  ne  peuvent-ils  plus  s’en  passer;  aussi  les  vieillards 
en  ont-ils  plus  besoin  que  les  jeunes  gens,  les  hommes  de 
peine  que  les  désœuvrés.  ’ * 

Mais  s’il  y a de  la  variété  dans  les  eaux , il  y en  a bien  da- 
:.vantage  dans  les  boissons  artificielles.  Il  semble  qu’il  ne  s’agit 
que  de  savoir  choisir  lesmeilléures;  mais  comme  tout  le  monde 
les  recherche  également,  elles  appartiennent  nécessairement  à 
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celui  qui  peut  les  payer  au  plus  liant  prix,  c’est-à-clire  au  plus 
riche.  I^e  simple  cultivateur  est  donc  obligé  de  se  restreindre 
aux  qualités  inférieures. 

Presque  par-tout  la  misère  d’une  partie  des  habitans  des 
campagnes,  ou  la  nécessité  d’une  économie  sans  laquelle  il 
n’est  pas  de  véritable  agriculture , force  les  cultivateurs  à re- 
noncer même  à la  dernière  qualité  des  boissons  fermentées. 
Ainsi  dans  les  pays  de  vignoble,  l’homme  qui  a fait  naître,  à la 
sueur  de  son  front,  le  vin  le  plus  restaurant,  est  obligé  de  se 
contenter  de  celui  du  marc  dont  il  a été  exprimé.  Il  le  met  dans 
un  tonneau  avec  trois  ^u  quatre  fois  son  volume  d’eau  ; et  cette 
•au , qui  extrait  encore  quelques  parcelles  de  matières  mu- 
queuses et  sucrées  de  ce  résidu,  lui  sert  de  boisson  : heureux 
encore  s’il  en  a pendant  toute  l’année!  Il  en  est  de  mémo 
dans  les  pays  à cidre  et  à bière.  Dans  d’autres  cantons  encore 
moins  favorisés , on  fait  une  boisson  en  mettant  dans  un 
tonneau  des  pommes  et  des  poires  sauvages,  des  prunelles, 
des  sorbes,  des  cornes  et  autres  fruits  ou  baies  des  bois,  et 
en  le  remplissant  d’eau  , qu’on  renouvelle  à mesure  qu’on  la  > 
boit.  Ce  tonneau  est  pendant  une  année  entière  une  perpé- 
tuelle fabrique  de  boisson.  Voyez  Piquette. 

Ces  boissons  sont  rarement  agréables , parce  qu’elles  sont  ra- 
rement bien  faites  ; mais  elles  sont  toujours  saines  et  préférables 
certainement  à ces  vins  empoisonnés  avec  lesquels  on  s’enivre 
dans  les  cabarets  des  grandes  villes  et  des  villages  q^ui  les  .avoi- 
sinent. On  ne  fait  plus  attention  à leur  astriction  lorsqu’on  y 
est  une  fols  accoutumé.  Elles  remplissent  én  partie  l’objet  des 
liqueurs  fermentées,  c’est-à-dire  donnent  du  ton  aux  libres, 
picotent  la  bouche  et  rafraîchissent  beaucoup  dans  les  chaleurs. 
Il  est  vrai  qu’à  cette  époque  de  l’année  presque  toutes  se 
changent  en  vinaiore. 

Ce  vinaigre,  ainsi  que  celui  de  vin,  de  cidre. et  de  bière, 
mêlé  avec  de  l’eau,  forme  une  boisson,  sinon  fortifiante,  au 
moins  fort  utile  aux  habitans  des  campagnes  pendant  les 
grandes  chaleurs  de  l’élé , et  dont  ils  ne  font  pas  généralement 
assez  usage.  Bien  des  maladies  putrides , des  maladies  inflam- 
matoires, c’est-à-dire  la  moitié  de  celles  auxquelles  ils  sont 
sujets , seraient  évitées  par  son  moyen,  .le  ne  puis  trop  le  re- 
commander aux  propriétaires  et  aux  fermiers  jaloux  de  la 
santé  de  leurs  domestiques.  I.a  dépense  est  si  peu  considérable, 
qu’en  vérité  il  ne  faut  pas  la  mettre  en  ligne  de  compte. 

Je  ne  parlerai  pas  ici  des  effets  des  liqueurs  fermentées  bues 
en  trop  grande  quantité.  Il  n’est  personne  qui  n’ait  un  grand 
nombre  d’exemples  des  suites  de  l’ivrognerie , soit  qu’elle  soit 
circonstantielle  ou  habituelle.  C’est  des  chefs  de  famille  que 
dépend  principalement  la  répressioit  de  cette  malheureuse  Iia- 
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bitude  ; car  celui  qui  a été  bien  dirigé  dans  sa  jeunesse  est  bien 
plus  rarement  dans  le  cas  de  la  prendre , que  celui  qui  a été 
abandonne  à lui-même  dans  de  mauvaises  sociétés  dès  l’époque 
de  son  adolescence. 

Quant  à l’eau-de-vie,  malgré  les  propriétés  qu’on  lui  attri- 
bue , je  crois  qu’il  faut  en  restreindre  l’usage  aux  cas  extraor- 
dinaires. Rien  n’use  plus  la  machine  que  l’habitude  d’en  boire, 
comme  le  prouve  l’exemple  des  hommes  de  peine  des  grandes 
villes.  C’est  un  poison  lent  qui , s’il  semble  un  moment  relever 
les  forces  vitales,  finit  toujours  par  les  anéantir.  Heureusement 
que  sou  abus  n’est  pas  aussi  répandu  en  France  dans  les  cam- 
pagnes, que  dans  c^es  des  états  situés"plus  au  nord.  J’en  fé- 
licite mon  pays. 

La  boisson  qu’outre  l’eau  on  donne  quelquefois  aux  bes- 
tiaux , est  l’eau  blanche , qui  les  rafraîchit  et  les  nourrit.  C’est 
simplement  du  son  éparpillé  dans  l’eau  et  dont  la  farine  se 
sépare . 

Un  peu  de  sel , quelques  gouttes^e  vinaigre  mises  dans  l’eau 
destinée  à la  boisson  des  bestiaux , produisent  souvent  de  bons 
effets , et  encore  plus  souvent  que  quand  c’est  de  l’eau  blanche  j 
car  celte  dernière  tend  beaucoup  à la  putridité , pour  peu  qu’on 
la  garde  dans  les  chaleurs. 

Je  pourrais  m’étendre  encore  beaucoup  sur  cette  matière  j 
mais  je  craindrais  de  répéter  ce  qu’on  trouve  dans  les  article; 
qui  ont  trait  à la  matière  ici  en  question.  J’y  renvoie  donc  le 
lecteur.  (B.) 

BOLS.  (Médecine  vétéhinaire.)  11  y a des  substances 
médicamenteuses  solides  qu’on  ne  peut  pas  administrer  d.ans 
des  liquides,  et  par  conséquent  qu’on  ne  peut  pas  faire  boire 
aux  animaux  : il  faut  donc  les  leur  faire  avaler  forcément. 
Four  cela  on  les  mêle  avec  d’autres  substances  qui  servent  de 
récipient  sans  altérer  leurs  propriétés;  le  miel,  la  farine  un 
peu  humectée,  etc.  , sont  ceux  qu’on  emploie  de  préférence 
quand  ils  ne  peuvent  pas  nuire.  On  fait  le  mélange  de  ma- 
nière à lui  donner  la  consistance  d’une  pâte  ferme,  et  on  en 
fait  des  boules  assez  petites  pour  que  l’animal  puisse  facile- 
ment les  avaler  : ce  sont  ces  boules  qu’on  appelle  des  hols. 
Il  sera  bon , je  pense  , d’indiquer  la  manière  de  les  faire 
prendre  aux  chevaux  et  aux  bœufs , qui  sont  les  animaux  auxr 
quels  on  les  donne  plus  particulièrement. 

On  prend  une  spatule  do  bois,  longue,  mais  mince  et  bien 
lisse,  et  on  met  le  bol  sur  l’extrémité  aplatie;  cette  première 
disposition  faite , on  saisit  la  langue  de  l’animal  de  la  main 
gauche  et  on  la  tire  hors  de  la  bouche  ; alors  de  la  main 
droite  on  prend  la  spatule  et  on  introduit  le  hol  au  fond  de 
la  bouche , en  glissant  la  spatule  sur  la  langue,  (^uand  on  préT- 
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sume  qu'il  est  arrivé  dans  le  fond  de  la  bouche,  on  tourne 
la  spatule  pour  verser  le  bol  sur  la  langue , on  lâche  en 
mène  temps  cet  organe  ; il  rentre , et  le  bol  est  avalé  sans  le 
moindre  «fort  et  sans  le,  plus  petit  danger  poqj  l’animal. 
Quand  celui-ci  est  patient,  un  homme  suflit  pour  lui  faire 
prendre  des  bols  \ quand  il  est  moins  tranquille  , il  en  faut 
un  second  pour  l’aider.  ( 

Cette  opération  n’est  guère  pratiquée  que  pour  le  cheval. 
Pour  le  bœuf  et  la  vache  on  emploie  de  préférence  les  médi- 
camens  qui  se  donnent  sous  forme  liquide  , parce  qu’ils  se 
rendent  immédiatement  dans  la  caillette,  où  ils  agissent  très- 
promptement  et  efficacement  ; tandis  que  les  médicamens 
solides,  en  tombant  dans  le  rumer,  s'y  mêlent  avec  les  ali- 
mens , et  perdent  souvent  par  ce  mélange  leurs  propriétés  et 
towours  une  partie  de  leur  activité.  (Huz.  fils.) 

BOITELEE.  Mesure  de  terre  à Landrecies.  Voyez  Mcsube. 
BOITER,  BOrrERIE.  Voyez  Claudication. 

BOITCRE.  Synonyme  de  rejeton  ou  accru,  dans  quelques 


cantons.  (B.) 

BOL,  t.erre  sigillée.  Morceaux  d’argile  sur  lesquels  on  a 
empreint  un  cachet,  et  qui  autrefois  étaient  regardés  comme 
possédant  de  grandes  vertus.  11  en  venait  de  tous  les  pays  et  il 
y en  avait  de  toutes  les  couleurs;  aujourd’hui  on  n’en  faitplu.s 
aucun  cas  en  Europe , mais  ils  jouissent  encore  d’une  grande 
réputation  en  Asie.  Voyez  au  mot  Argile. 

BOLASSE.  Nom  d’une  sorte  de  terre  dans  le  département 
de  l’Ain.  Elle  tient  le  milieu  entre  les  terres  fortes  et  les  terres 
légères.  Toutes  espèces  de  productions  y croissent;  mais  ces 
productions  sont  d’une  médiocre  beauté.  Voyez  Terre.  (B.) 

BOLE.  Nom  générique  des  joncs  et  autres  plantes  maréca- 
geuses à l’embouchure  du  Rhône.  On  les  emploie  à fumer  la 
vigne. 

BOLET , Boletus.  Genre  de  champignons  dont  le  caractère 
consiste  à avoir  la  surface  inférieure  du  chapeau  percée  de 
trous,  ou  composée  de  tubes  réunis  les  uns  aux  ^utres. 

Ce  genre,  qui  était  appelé  agaric  parles  anciens  botanistes, 
renferme  un  grand  nombre  d’espèces  (plus  de  cent)  qui  se  di- 
visent en  bolets  à substance  molle , et  en  bolets  à substance  su- 
béreuse ou  presque  ligneuse.  Parmi  les  uns  et  les  autres , il 
s’en  trouve  qui  intéressent  l’homme , ou  comme  dangereux  , 
ou.>comme  propres  à être  mangés,  ou  comme  propres  à être 
employés  dans  l’économie  domestique  ' la  médecine , les  arts. 

J1  est  difficile  de  fixer  les  caractères  qui  distinguent  les  bo- 
lets bons  à manger  de  ceux  qui  sont  dangereux',  La  couleur 
bleue  ou  verdâtre  que  prennent  quelques-uns  lorsqu’on  les 
entame,  qu’on  a indiquée  coifime  propre  à cet  objet , n'est  pas 
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suffisante,  puisque  celui  qui  est  jiourvu  de  cette  propriété  au 
idiis  haut  degré  n’est  pas  un  poison;  Le  mieux,  dans  L’em- 
barras, serait  de  ne  point  manger  de  bolets;  car,  malgré  les 
analyses  faites  dans  ces  derniers  temps , qui  semblent  indiquer 
que  les  champignons  contiennent  beaucoup  de  gélatine  ani- 
male , je  suis  persuadé  qu’ils  ne  fournissent  point  dé  subs- 
tance nutritive,  et  qu’en  conséquence  il  faut  les  regarder  comme 
une  superfluité  : mais  comment  se  refuser  un  mets  dont  des 
cantons  entiers  font  leur  principale  nourriture  pendant 
partie  de  l’été?  Au  reste  , les  bolets  dangereux  sont  en  petit 
nombre;  Bulliarci  prétend  même  que  tous  ceux  à chair  tendre 
]>eiivent  être  mangés  sans  autres  inconvéniens  que  ceux  résul- 
tant de  l’excès;  les  vomitifs,  suivis  du  vinaigre  en  lavage  , 
sont  les  moyens  à employer  pour  sauver  ceux  qui  auraient  été 
empoisonnes  ]>ar  eux. 

lies  espèces  à substance  molle  les  plus  généralement  cén- 
ployées  comme  alimens  sont  : 

Le  Bolet  comestible.  Il  a le  pédicule  fort  gros,  le  chapeau 
large,  trè.s-voûté  , la  couleur  d’un  brun  roux.  Ses  tubes  sont 
jaunâtres  dams  leur  vieillesse.  On  le  trouve  pendant  presque 
tout  l’été  dans  les  bols , les  pâturages , sous  lês  arbres  des  lieux 
en  friche.  Il  est  extrêmement  commun  dans  les  lieux  qui  lui 
sont  propres,  et  se  mange  sous  les  noms  de  ceps,  oirouee  , 
BRueuET  ; soli  goût  et  son  odeur  sont  fort  agréables.  Il  fait , 
dans  certains  cantons,  le  fonds  de  la  nourriture  des  babitans  de 
la  campagne  pendant  deux  mois  de  l’année.  11  a souvent  plus 
d’un  demi-pied  de  diamètre  et  entre  n et  3 pouces  d’épaisseur. 
On  préfère  les  individus  dont  le  chapeau  est  foncé  en  couleur, 
et  les  jeunes,  parce  que  leur  chair  est  plus  ferme  et  d’un  meil- 
leur goût.  On  le  mange  cru  et  cuit.  On  le  fait  sécher  pour  le 
conserver  pendant  l’hiver.  Pour  cela,  après  avoir  séparé  le  pé- 
dicule, avoir  ôté  ses  tubes  et  sa  peau,  on  le  coupe  en  tranches, 
qu’on  enfile  et  qu’on  suspend  au  plancher  d’un  appartement. 

Le  Bolet  obanoé.  11  a un  pédicule  fort  gros  et  hérissé,  un 
chapeau  rovge  brun  en  dessus  et  blanc  endessous.  Il  se  trouve 
avec  le  précédent,  auquel  il  ressemble  beaucoup  pour  la  cou- 
leur, les  qualités  ét  les  dimensions.  11  est  plus  rare.  On  le 
mange  sous  les  noms  de  roussile  et  de  girole  muge. 

Le  Bolet  broneé.  11  a un  pédicule  exactement  cylindrique  , 
lin  rh.ipeau  d’un  brun  noirâtre  en  dessus  et  jaune  en  dessous. 
On  le  RRUige,  dans  quelques  endroits,  sous  le  nom  de  teps 
noir,  et  on  le  regarde  comme  plus  délicat  que  le  ceps  commun. 

' Le  Bolet  Boitlié  a la  chair  très-piquante  au  goût,  et  le  Bo- 
iKT  cKicoTift  l’a  fort  amère;  ils  né  sont  cependant  dangereux 
ni  l’un  ni  l’autre.  11  en  est  de  même  du  Bolet  indigotier  , 
dont  la  chair  devient  subilemenf  toute  bleue  lorsqu’on  le  casse. 
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Les  espèces  à substance  subéreuse  les  plus  importantes  à con- 
naître, sont  : 

Le  Bolet  du  noyer.  Il  a un  pédicule  latéral  très-coutt,  un  ■ 
chapeau  écailleux  d’un  jaune  roux,  des  tubes  courts  et  larges. 
11  croît  sur  le  noyer  et  sur  quelques  autres  arbres.  Son  odeur 
est  très-pénétrante , et  porte  à la  tète  lorsqu’il  se  trouve  dans 
un  endroit  renfermé.  Sa  chair  est  compacte,  paraît  d’abord 
salée  et  ensuite  mielleuse  lorsqu’on  la  met  dans  la  bouche.  On 
le  mange,  dans  quelques  endroits,  sous  les  noms  de  midlin  ^ 
langou,  oreille  d'ours  f mais  il  semble  devoir  être  fort  indigeste. 

Le  Bolet  du  MÉLàzE,  Boletus  laricis , est  sessile,  ne  pré- 
sente jamais  qu’une  moitié  blanche,  conique,  et  circulairement 
frangée  en  dessous.  11  croit  sur  le  mélèze.  Son  goût  paraît 
d’abord  douceâtre  , et  finit  par  être  amer. On  l’emploie  comme 
émétique,  et  sous  le  nom  d agaric  blanc^  pour  déterger  les  ul- 
' cères.  On  en  faisait  beaucoup  plus  d’usage  autrefois  qu’aujour- 
d’hui  à Paris;  mais,  dans  les  montagnes,  les  habitans  l’em- 
ploient encore  pour  se  purger. 

Le  Bolet  odorant  est  sessile  , ne  présente  jamais  qu’une 
moitié,  blanche  dans  sa  jeunesse  et  brune  dans  sa  vieillesse. 
11  croît  sur  le  saule  et  exhale,  dans  la  chaleur,  une  odeur 
très-suave , qu’il  conserve  en  partie  lorsqu’il  est  desséché.  Il 
vit  un  grand  nombre  d’années.  Les  femmes  laponnes,  au  rap- 
port de  Linnæus,  en  portent  toujours  sur  elles  comme  parfum  : 
j’en  ai  souvent  fait  usage  sous  le  même  rapport.  On  l’a  préco- 
nisé comme  utile  dans  la  phthisie. 

Le  Bolet  ongulé  est  coriace,  sessile , et  ne  présente  qu’une 
moitié  noire  , luisante  et  très  - dure  lorscpi’il  est  vieux.  Sa 
chair  est  d’un  brun  fauve  , d’abord  filandreuse , mollasse  et 
ensuite  ligneuse.  On  le  trouve  sur  un  grand  nombre  d’arbres, 
principalement  sur  le  hêtre,  le  frêne,  le  peuplier  et  les  arbres 
fruitiers  à noyau.  Il  vit  un  grand  nombre  d’années.  Il  varie 
beaucoup  dans  sa  forme , mais  représente  le  plus  souvent  le 
sabot  d’un  cheval.  Il  parvient  quelquefois  à une  grosseur  conr 
sidérable,  plus  d’un  pied  de  diamètre,  par  exemple. 

Cette  espèce  a été  confondue  par  la  plupart  des  auteurs,  et 
entre  autres  par  Linnæus , avec  le  Bolet  amadou  vier,  Boletus 
ignarius , et  avec  le  Boi.et  faux  amadOuvier  , qui  lui  res- 
semblent beaucoup  en  effet,  mais  qui  en  différent , le  premier 
par  sa  chair  constamment  subéreuse , et  le  second  par  sa  chair 
friable.  C’est  avec  lui  et  avec  lui  seul , ainsi  que  l’a  constaté 
Bulliard  , I que  l’on  fait  Y agaric  chirurgical,  qu’on  emploie 
pour  arrêter  les  hémorrhagies , et  Y amadou  à feu , dont  tout 
re  monde  connaît  l’usage. 

Comme  ces  deux  objets  sont  d’une  grande  importance  pour 
les  cultivateurs,  je  vais  emprunter  de  Bulliard  même  l’exposé 
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lies  préparations  qu’on  fait  subir  au  Bolet  ongulé,  appelé 
agaric^  ou  simpiemeut  champignon  dans  le  commerce  , pour 
le  rendre  propre  à les  remplir. 

a Pour  faire  l’agaric  chirurgical  on  choisit  parmi  les  plus 
jeunes  individus  ceux  qui  présentent  le  plus  de  surface;  on 
en  6te  l’écorce  et  les  tubes  pendant  qu’ils  sont  encore,  frais , 
ou  après  les  avoir  fait  tremper  dans  l’eau.  On  coupe  ensuite  la 
chair  par  tranches.  On  la  bat  avec  un  maillet;  on  la  détire  de 
droite  et  de  gauche.  On  la  mouille  de  temps  en  temps;  on  la 
fait  ensuite  sécher,  puis  on  la  bat  encore,  mais  à^ec.  On  la 
Irotte  entre  les  mains  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  douce,  bien 
moelleuse.  Plus  elle  est  molle,  et  mieux  elle  absorbe  le  sang, 
le  fait  cailler  promptement , et  par  là  remplit  son  objet , qui 
est  d’arrêter  la  sortie  de  ce  sang.  » . 

Rien  ne  petit  remplacer  complètement  Vagaric  dans  les  cas 
de  blessures , d’hémorrhagies  naturelles  ; en  conséquence , oiC 
ne  peut  trop  recommander  aux  cultivateurs  d’en  avoir  toujours 
une  provision  chez  eux.  Comme  il  se  vend  à bon  marché,  et 
se  conserve  toujours  également  bon , pour  peu  qu’il  soit  à l’abri 
de  la  j^ussière  et  de'l’humidité , ils  n’ont  point  d’excuses  pour 
etre  dispensés  de  s’en  précautionner.  * 

a Lorsqu’on  veut  faire  de  l’amadou  avec  le  bolet  ongulé  , 
il  ne  suffit  pas  de  le  préparer  comme  il  vient  d’être  dit,  car  H 
ne  prendrait  pas  l’étincelle  , ou  s’il  la  prenait  , il  ne  la 
conserverait  pa.s.  Il  faut,  après  l’avoir  coupé  par  tranches,  et 

I ^'’oir  bien  battu  et  détiré  , le  faire  tremper  dans  une  eau  sal- 
petrée,  ou  une  eau  dans  laquelle  on  aurait  fait  dissoudre  de 
la  jmudre  à canon.  On  le  manie  et  travaille  un  grand  nombre 
de  lois , soit  à la  main  , soit  avec  un  instrument  qu’on  appelle 
foiuoir , ayant  soin  de  le  toujours  faire  sécher  dans  l’intervalley 

II  est  des  manufacturiers  qui  emploient  d’abord  une  lessivé 

alcaline  pour  faire  tremper  les  tranches  de  bolet,  et  il  est  à 
croire  que  cette  pratique  est  bonne.  » , ■ 

La  fabrication  de  l’amadou  est  un  état  particulier  auquel  se 
livrent  un  petit  nombre  d’hommes,  parce  qu’il  est  possible 
d’en  fabriquer  beaucoupen  un  jour,  et  que  la  consommation  en 
est  lente.  Ces  manufacturiers  tirent  les  bolets  qu’ils  emploient 
des  grandes  forêts  des  pays  de  montagnes  ; par  exemple,  ceux  de 
Paris  , du  pays  de  Liège,  de  la  Suisse , de  l’Allemagne.  Quoique 
communs  en  France,  ils  n’y  sont  pas  assez  gros  pour  être  em- 
ployés avec  avantage.  C’est  dans  les  pays  froids  et  humides 
cpi  ils  se  développent  avec  le  plus  de  force  et  de  rapidité. 

L amadou  fauve  est  celui  qui  est  préparé  avec  du  salpêtre; 

1 amadou  noir , celui  dans  la  fabrication  duquel  on  a fait 
entrer  de  là  poudre  à canon  : ils  ont  chacun  leurs  avantages 
et  leurs  inconvéniens.  Tous  deux  demandent  à être  renfer- 
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niés  dans  des  lieux  secs,  et  même  dans  des  boites  bien  fermées, 
pour  se  conserver  long -temps  en  état  de  service;  car  iis 
attirent  l’humidité  de  l’air  (sur-tout  le  noir),  s’éventent, 
comme  disent  les  ménagères,  et  alors  ne  prennent  plus  l’étin- 
celle. Un  amadou  ainsi  altéré  peut  être  facilemement  rétabli , 
puisqu’il  ne  s’agit  que  de  le  laver  dans  de  l’eau  fraîche,  le 
froisser  quelque  temps  dans  les  mains,  le  mettre  dans  une  eau 
chargée  le  salpêtre  ou  de  poudre,  et  le  faire  sécher  ; c’est-à- 
dire  qu’il  faut  lui  faire  de  nouveau  subir  les  dernières  opéra- 
tions de  sa  fabrication.  , 

Ce  n’est  qu’imparfàitement  qu’on  supplée  l’amadou  par 
d?autrcs  matières.  Les  Espagnols  emploient  les  poils  d’une 
plante  de  la  famille  des  chardons , qui  m’a  été  indiquée  par  eux 
pendant  que  j’étais  dans  leur  pays,  mais  dont  le  nom  est  sorti 
de  ma  mémoire;  j’ai  lieu  de  croire  cependant  qne  c’est  I’ono- 
PORDE.  Les  Italiens  se  servent  de  linge  brûlé  à moitié;  mais 
ces  deux  peuples  préfèrent  l’amadou,  dont  ils  n’ont  pas  de 
fabri>iues,  parce  que  le  bolet  ongulé  est  rare  et  presque  entiè- 
rement ligneux  dans  les  pays  chauds  Dans  les  autres  parties  du 
monde  on  se  sert  de  diverses  autres  substances  propres  au  cli- 
mat, mais  dont  aucune,  je  le  répète,  n’est  ni  aussi  commode, 
ni  aussi  sûre  que  l’amadou  ; aussi  en  porte-t-on  par-tout.  (B.) 

BOLTONE,  Boltonia.  Genre  de  plantes  de  la  syngénesie 
superflue . et  de  la  famille  des  corymbifères , qui  renferme  deux 
espèces  fort  ressemblantes  à des  astères  , et  qui  commencent 
à devenir  communes  dans  les  jardins,  qu’elles  ornent  pendant 
l’automne  par  leur  beau  feuillage  et  leurs  nombreuses  fleurs, 
et  où  elles  passent  l’hiver  en  pleine  terre. 

LaBoLTOXE  GL4STIFEÜILLE  alesfeuilles  inférieures  dentées, 
et  s’élève  de  cinq  à six  pieds. 

La  Boltone  astéroïde,  Matricaria  astéroïdes.  Lin.,  a 
toutes  les  feuilles  entières , et  s’élève  au  plus  à deux  pieds. 

Toutes  deux  viennent  de  l’Amérique  septentrionale,  sont 
vivaces,  ont  les  fleurs  jaunes  au  centre , bleues  à la  circonfé- 
rence, et  disposées  en  vaste  corymbe  à l'extrémité  des  tiges. 
Elles  se  multiplient  de  graines  et  par  déchirement  des  racines 
des  vieux  pieds.  Comme  le  premier  de  ces  moyens  est  très-lent, 
et  le  second  très-rapide,  on  préfère  ce  dernier.  Il  suffit  donc 
d’enlever,  en  automne  ou  au  printemps,  à un  vieux  pied  au- 
tant de  rejeta  qu’on  le  juge  à propos,  et  de  les  planter  séparé- 
ment, pour  avoir  autant  de  jeunes  pieds  qui , l’année  suivante, 
seront  assèz  forts  pour  être  mis  en  place.  La  facile  croissance 
de  ces  plantes  permet  même  de  se  dispenser  de  les  mettre  en 
pépinière  ; car  en  coupant  avec  le  fer  de  la  bêche  un  vieux  pied 
en  plusieurs  morceaux,  on  peut  les  planter  sur-le-champ  à 
demeure , avec  l’assurance,  pour  peu  que  le  terrain  soit  léger 
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ft  fnils,  qu’ils  donneront  des  fleurs  la  même  année,  et  pour- 
ront être  de  nouveau  divisés  en  automne.  (B.) 

BOMBARDJs.  Nom  vulgaire  du  salsifis  sauvage.  (B). 

BOMBER,  ün  dit  qü’un  champ,  qu’une  plate-bande  de 
jardin  est  bombée,  lorsque  la  terre  est  plus  élevée  au  milieu 
que  sur  les  bords.  Voyez  Labour,  Bili.on  , Anos. 

On  bombe  , soit  à la  charrue  , soit  à la  BiicHE'.  Le  premier 
moyen  est  imparfait , le  serond  dispendieux.  Ce  dernier  l’est 
cucore  moins  cependant  que  celui  de  rapporter  des  terres 
avec  des  brouettes,  des  tombereaux  ou  autrement. 

I.e  plus  général  elle  plus  important  motif  de  cette  opération 
estdedonnerde  l’écoulement  aux  eaux  pluviales  dans  les  terres 
qui  reposent  immédiatement  sur  l’argile.  11  est  beaucoup  du 
cantons  où  on  n’obtiendrait  que  de  faibles  récoltes,  ou  des  ré- 
coltes fort  incertaines,  si  on  ne  garantissait  pas,  par  son 
moyen,  les  cÉnéALEs  des  eaux,  qui  les  feraient  avorter  et 
même  pourrir.  ■ • 

Outre  le  même  motif,  il  a aussi  pour  objet , dans  les  jar- 
dins , de  former  des  abriset  des  étagemens  favorables  àla  crois- 
sance et  à la  beauté  du  coup  d’œil  des  fleurs  qu’on  y cultive. 

Ce  que  je  viens  de  dire  annonce  que  le  bombement  des 
champs  arides  et  sabloiineux  est  nuisible , et  que  les  plates- 
bandes  des  jardins,  placées  dans  un  sol  de  cette  nature,  de- 
mandent des  arrosemens  plus  fréquens  lorsqu’elles  sont  bom- 
bées que  quand  elles  ne  le  sont  pas.  (Th.) 

BOMBICE , Bo.MBix,  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  lépi- 
doptères, parmi  les  nombreuses  espèces  duquel  les  cultivateurs 
trouvent  un  grand  moyen  de  richesse  et  de  dangereux  enne- 
mis lorsqu’elles  sont  sous  la  forme  de  larves  ou  de  chenilles, 
et  qu’il  doit  par  conséquent  étudier  pour  apprendre  à connaître 
les  moyens  de  tirer  le  meilleur  parti  possible  d’une  d’elles  (le 
VER  A SOIE  ) , et  de  détruire  facilement  toutes  les  autres. 

Les  caractères  généraux  des  lépidoptères  sont  d’avoir  quatre 
ailes  couvertes  de  petites  écailles  pulvériformes,  qui  s’enlèvent 
facilement  en  les  touchant.  Ceux  particuliers  aux  bombices  , 
plus  connus  sous  les  noms  de  papillons  de  nuit  ou  phalènes  , 
noms  qui  appartiennent  aussi  à d’autres  genres,  sont  d’avoir 
les  ailes  courtes  relativement  à leur  corps , qui  est  presque 
toujours  gros  et  lourd  , sur-tout  dans  les  femelles  ; les  antennes 
pectinées  ou  au  moins  ciliées,  principalement  dans  les  mâles  ; 
les  ar.tennulles , au  nombre  de  deux  seulement , petites  et 
très-velues;  une  trompe  très-courte  ou  nulle.  Leurs  larves  , 
vulgairement  appelées  chenilles,  ont  le  corps  allongé;  la 
plupart  sont  velues  et- pourvues  de  seize  pattes;  d’autres  n’ont 
point  de  poils  et  seulement  quatorze  ou  douze  pattes.  Toutes 
ont  deux  fortes  mâchoires  cornées , propres  à couper  les  feuilles 
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dont  elles  se  nourrissent , et  plus  bas  un  trou  , appelé  filière  , 
d’où  sort  la  soie  avec  laquelle  elles  forment  l’emeloppe  dans 
laquelle  elles  se  métamorphosent  en  nymphes  , et  d’où  l’in- 
secte parfait  sort  au  bout  d’un  temps  plus  ou  moins  long. 

Ce  que  je  viens  de  dire  indique  déjà  que  les  bomblces  ne 
sont  point  dangereux  pour  les  cultivateurs  sous  l’état  d’insec  tes 
parfaits  : en  effet , ils  n’ont  aucun  moyen  de  nuire.  Cachés 
pendant  le  jour  sous  les  branches  ou  les  feuilles  des  arbres, 
ils  ne  volent  que  la  nuit  pour  chercher  à s’accoupler.  La  plu- 
part ne  vivent  que  deux  ou  trois  jours  , pendant  lesquels  ils  ne 
prennent  aucune  sorte  de  nourriture,  n’ayant  point  véritablê- 
laent  le»  organes  disposés  pour  cette  fonction,  si  générale  parmi 
les  êtres  animés.  Le  mâle  meurt  dès  qu’il  a rempli  le  voeu  de 
la  nature,  et  la  femelle  aussitôt  qu’elle  s’est  débarrassée  de 
ses  oeufs.  Lncore  un  très-grand  nombre  d’individus  n’arrivent- 
ils  pas  naturellement  au  terme  de  leur  carrière  , parce  qu’ils 
sont  très-recherchés  par  les  oiseaux,  les  autres  insectes , quel- 
ques quadrupèdes  et  les  poissons,  et  qu’ils  sont  sujets  à des 
accidens  très-variés  et  à des  maladies  générales  ou  particu- 
lière» très-graves. 

La  manière  dont  les  bombices  déposent  leurs  œufs  vari® 
selon  les  espèces;  mais  toujours  elle  est  accompagnée  de  cir- 
constanoéê  propres  à faire  admirer  le  soin  que  prend  la  nature 
d’assurer  la  reproduction  de  l’espèce.  C’est  sur  la  plante,  ou 
à proximité  de  la  plante  aux  dépens  de  laquelle  doivent  vivre 
les  larves  ou  chenilles  qui  en  sortiront,  qu’ils  sont  placés.  Quel- 
quefois ils  sont  recouverts  d’un  duvet  propre  à les  garantir  de 
la  pluie,  souvent  d’un  enduit  gommeux  qui  remplit  Je  même 
objet.  La  plupart  les  cachent  sous  les  feuilles,  dans  les  cre- 
vasses de  l’écorce,  et  dans  les  autres  endroits  où  ils  seront 
défendus  des  accidens  et  de  leurs  ennemis. 

La  plupart  des  chenilles  des  bombices  vivent  solitaires  et 
éclosentau  printenqvs;  mais  il  en  est  plusieurs  qui  se  réunissent 
en  société,  et  éclosent  en  automne.  Parmi  les  unes  et  les  autres, 
il  en  est  qui  nè  filent  qu’une  fois  en  leur  vie;  ilen  ëstqui  filent  sans 
discontinuer , c’est-à-dire  qui  ne  niarrbent  pas  sans  avoir  un 
fil<lout  prêt  pour, les  soutenir  en  l’air  s’il  leur  arrivait  de  tom- 
ber, et  pour  remonter  sur  l’arbre  jiar  son  moyen.  Elles  vivent 
plus  ou  moins  de  temps  sous  cette  forme , c’est-à-dire  les  unes, 
celles  qui  passent  l’hiver , six  mois,  et  les  autres  deux  ou  trois 
mois.  Pendant  cet  intervalle  , elles  changent  trois  ou  quatre 
fois  de  peau.  .- 

Les  ennemis  des  chenilles  sont  nombreux.  11  est  beaucoup 
d’oiseaux  qui  les  mangent',  et  quelques-uns  qui  ne  nourrissent 
leurs  petitsqu’avec  ces  insectes.  Les  lézards , les  grenouilles  les 
inatigent.  Lu  grand  nombre  d’insectes  les  recherchent  pour 
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le  même  objet.  Parmii  ces  derniers,  ceux  qui  en  lont  une  plu.» 
grande  destruction  sont  les  ichneumons,  qui  déposent  leui» 
ojufs  dans  leur  corps,  dont  les  larves  se  nourrissent  de  leur 
substance  même,  sans  pour  cela  quelles  cessent  de  croître, 
jusqu’à  l’épocjue  où  ces  larves,  ayant  pris  toute  leur  grosseur  , 
percent  leur  peau  pour  aller  se  transformer  ailleurs  en  insectes 
parfaits.  11  est  aussi  des  mouches  qui  agissent  de  même. 

Plusieurs  maladies  attaquent  aussi  les  chenilles,  et  parmi 
elles  il  en  est  une  qui  semble  endémique,  et  qui  fait  qumque- 
fois  mourir,  en  un  jour  ou  deux,  toutes  celles  d’un  canton. 
C’est  une  espèce  de  dysenterie  qui  m’a  paru  provenir  de  l’ex- 
cès de  l’humidité  de  l’air  , car  je  l’ai  souvent  observée  à la  suite 
des  pluies  freides  du  printemps,  et  les  chenilles  que,  pour 
avoir  leur  insecte  parfait,  je  renfermais  trop  exactement  dans 
des  boites , avec  les  feuilles  dont  elles  se  nourrissaient , en 
étaient  très-frequemment  attaquées. 

Les  lieux  où  les  chenilles  se  retirent  pour  se  métamorphoser 
en  nymphes  varient»beaucoup.  Tantôt  c’est  la  terre  , tantôt 
une  crevasse  de  l’écorce  des  arbres , le  trou  d’un  mur , le  des- 
sous d’une  branche , etc.  Quelques-unes  lient  ensemble  des 
feuilles,  au  milieu  desquelles  elles  se  cachent.  La  forme  et  la 
composition  de  leur  cocon  ( on  donne  ce  nom  à l’enveloppe 
de  soie  dont  elles  s’entourent)  sont  également  fort  différentes. 
Souvent  il  est  ovale  , mais  cet  ovale  n’est  jamais  le  même  dans 
des  espèces  differentes.  Beaucoup  n’y  font  entrer  que  de  la  soie 
et  une  gomme  propre  à la  fortifier  ; mais  beaucoup  aussi  y* 
réunissent  leurs  poils,  de  la  terre,  des  fragmens  de  bois,  de 
feuilles,  etc. 

Les  nymphes  restent  plus  ou  moins  long-temps  dans  leur, 
cocon,  selon  les  espèces  et  la  chaleur  de  l’atmosphère.  11  en 
est  à qui  huit  ou  quinze  jours  suffisent  pour  se  modifier , 
d’autres  à qui  il  faut  six  à huit  mois.  On  peut  toujours  avan- 
cer ce  terme  en  les  mettant  dans  une  serre  chaude , et  le  re- 
culer en  les  plaçant  dans  une  glacière.  Les  grandes  espèces 
sont  même  quelquefois  deux  et  trois  rus  en  cet  état  par  le  seul 
effet  du  peu  de  chaleur  de  l’été. 

L’opération  par  laquelle  une  chenille  devient  un  papillon 
a de  tout  temps  excité  l’étonnement  des  hommes,  il  faut  en 
effet  la  voir  pour  y croire , parce  que  nous  sommes  accoutu- 
més à ne  juger  que  par  comparaison  , et  que  nous^nous  regar- 
dons comme  le  chef-d’œuvre  de  la  nature.  11  n’est  point  ^ns 
le  but  de  cet  ouvrage  de  développer  les  causes  de  la  métamor- 
phose qui  s’opère  dans  ce  cas  ; en  conséquence  je  renvoie  aux 
ouvrages  d’histoire  naturelle  ceux  qui  désireraient  en  avoir 
l’explication. 

Comme  toutes  les  espèces  de  chenilles,  les  bombices  ont  des 
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caractères  et  des  mœurs  différentes,  qu’elles  exigent  par  con- 
séquent des  moyens  dilTérens  de  conservation  ou  de  destruc- 
tion, je  n’étendrai  pas  plus  ces  généralités,  et  j’entre  dans  la 
détail  des  espèces  qu’il  est  le  plus  Important  au  cultivateur  da 
connaître  sous  le  rapport  de  son  intérêt,  ou  qui,  par  leur  sin- 
gularité , sont  propres  à le  frapper. 

i“.  (ihenilles  rases  , qui  ont  un  tubercule  pointu  sur  la 
partie  postérieure  et  supérieure  du  corps. 

Le  Bombice  nu  murieb.  Elle  est  blanchâtre  et  longue  de 
plus  de  2 pouces.  C’est  le  t er  à soie  proprement  dit.  Elle  vit 
sur  le  mûrier  blanc  , et  est  originaire  de  la  Chine.  L’insecte 
parfait  est  également  blanchâtre , avec  trois  raies  peu  remar- 
quables de  couleur  brune.  Voyez  au  mot  Ver  a soie,  où  on 
trouvera  tous  les  détails  désirables  sur  cet  insecte  précieux  j 
sur  la  manière  de  l’élever  , etc.  , etc. 

2“.  Chenilles  rases , verticillées  par  des  tubercules  garnis  de 
quelques  poils. 

Le  Bombice  grand  paon.  Elle  est  verte , avec  les  tubercules  , 
rouges,  bleus  et  jaunes.  Sa  longueur  est  de  plus  de  3 pouces. 
Elle  vit  sur  lesarbres  fruitiers,  sur  l’orme  et  quelques  autres  ar- 
bres. Quelque  considérable  que  soitlaconsommationde  feuilles 
qu’elle  fait,  ses  dégâts  ne  sont  pas  bien  dangereux,  parc» 
qu’elle  n’est  jam.ûs  très-commune.  Elle  file  un  cocon  brun, 
ovoïde,  contre  un  arbre,  un  mur,  ou  autre  endroit  abrité  de 
la  pluie,  au  petit  bout  duquel  elle  a réservé,  en  le  tissant, 
une  sortie  en  fin  me  de  nasse  ; sa  soie  est  extrêmement  grosse  , 
mais  cassante.  On  a essayé  sans  succès  d’en  tirer  un  parti  utile. 
L’insecte  parfait  est  cendré , varié  de  brun , avec  des  lignes  et 
des  zigzags  de  diverses  nuances,  une  bordure  presque  blanche, 
et  sur  chaque  aile  une  tache  noire  entourée  de  cercles  d’autres 
couleurs  imitant  un  œil  de  paon.  C’est  le  plus  grand  lépidop- 
tère d’Europe  , ayant  généralement  pins  de  4 pouces  de  large. 
Il  jette  quelquefois  l’épouvante  dans  les  lieu.x  où  il  vole  et  où 
on  ne  le  connaît  pas.  U parait  au  mois  de  mai. 

3".  Chenilles  noueuses,  c’est-à-dire  qui  ont  des  tubercules 
chargés  de  faisceaux  de  poils  , et  l’intervalle  ras.' 

Le  Bombice  du  sauee.  Elle  est  noire  , avec  ure  série  de 
taches  blanches,  accompagnéede  deux  rangées  de  taches  fauves 
sur  le  dos.  Les  faisceaux  de  poils  sont  également  fauves.  Elle 
est  longue  d’un  pouce  et  demi.  Elle  vit  sur  le  saule  et  sur  le 
peuplier,  et  est  quelquefois  si  abondante,  qu’elle  les  dépouille 
entièrement  de  leurs  feuilles.  Elle  se  change  en  nymphe  au 
milieu  de  l’été  dans  un  cocon  fort  peu  garni  de  soie,  mais  for- 
tifié par  des  feuilles  qu’elle  courbe  et  réunit.  J.’iiisecte  parfait 
est  tout  blanc  , comme  argenté;  il  est  extrêmement  bon  pour 
la  pêche  à la  ligne  des  gros  poissons  de  rivière,  sur-tout  d«a 
Tome  III.  6 
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barbeaux,  ainsi  tjue  je  l’ai  souvent  expérimenté  ; il  est  très- 
lourd  et  facile  à tuer , quokiue  , contre  l’usage  de  ses  congé- 
nères, il  vole  le  jour  comme  la  nuit  : aussi  est-ce  en  l’empê- 
chant de  se  propager  qu’un  peut  le  plus  utilement  arrêter  les" 
ravages  de  ses  chenilles. 

Le  Bo.mbice  COMMUN' , Bombix  chrysorhoca  , Fab.  Elle  est 
noirâtre  , avec  deux  lignes  longitudinales  rouges  sur  le  dos  , et 
des  taches  latérales  blanches  sur  les  côtés.  Ses  faisceaux  de 

Soils  sont  fauves.  Quelques-uns  de  ses  poils  sont  courts,  se 
étachent  aisément , et  en  s’insinuant  dans  la  peau  de  la  main 
ou  du  visage  , catisent  des  démangeaisons  souvent  suiviesd’in- 
llammation.  De  là  vient  la  réputation  do  venimeuse  dont  elle 
jouit , et  dont  on  a étendu  l’ellet  à toutes  les  chenilles , même 
à celles  qui  sont  totalement  rases.  Elle  est  longue  de  plus  d’un 
pouce  , vit  sur  jiresque  tous  les  arbres  , principalement  les 
fruitiers  , l’épine  , l’orme , etc.  ; se  transforme  au  commence- 
ment de  l’été  dans  une  coque  très-lâche,  fortifiée  par  ses  poils, 
et  fixée  dans  les  crevasses  des  arbres  , dans  les  trous  des 
murs,  etc.  C’est  elle  qui  , dès  sa  naissance  , c’est-à-dire  à la 
lin  de  l’automne  , file  des  espèces  de  tentes  de  soie  blanch# 
qu’on  volt  si  fréquemment  l’hiver  à l’extrémité  des  rameaux 
des  arbres  , et  qu'on  appelle  communément  nids  de  chenilles  , 
tentes  où  elle  se  retire  pendant  les  froids  et  lorsqu’il  pleut.  Ces 
tentes  sont  l’ouvrage  commun  de  toute  une  nichée , souvent 
composée  de  plus  de  cent  individus  , et  s’augmente  à mesure 
que  les  chenilles  grossissent,  jusqu’à  ce  qu’au  mois  d’avril  ou 
de  mai  l’état  de  vigueur  où  elles  se  trouvent , et  la  douce  tem- 
pérature de  l’atmosphère , ne  les  rendent  plus  nécessaires. 

Cette  chenille  est  appelée  la  commune,  parce  qu’en  effet 
c’est  celle  qui  est  la  plus  constamment  abondante  , .soit  parce 
que  .sa  manière  do  vivre  la  met  plus  à l’abri  des  malignes  in- 
llucnces  des  variations  de  l’atmosphère  et  des  attaques  de  ses 
ennemis  , .soit  j)arcc  qu’elle  est  réellement  plus  robuste.  J’ai 
remarqué  <|u’à  l’époque  même  où  elle  a quitté  sa  tente  , elle 
est  rarement  mangée  [)ar  les  oiseaux,  probablement  à cause  des 
poils  dont  elle  est  couverte  , et  qu’il  est  très- rate  qu’elle  soit 
piquée  des  ichneumons.  C’est  véritablement  le  fléau  de  l’agri- 
culture, sur-tout  aux  environs  des  villes  et  des  villages  , où 
elle  dépouille  quelquefois  tous  les  arbres  de  leurs  feuilles  , et 
les  empêche  par  là  non-seulement  de  porter  du  fruit  pendant 
deux  ans  , mais  même  de  croître  , j)uis(jue  les  végétaux  vivent 
au  tant  par  leurs  feuilles  que  par  leurs  racines.  Les  arbres  isolés  , 
sur-tout  ceux  plantés  le  long  des  routes,  y sont  bien  plus 
■sujets  que  ceux  disposés  en  massifs.  J'ai  cherché  à reconnaître 
la  cause  de  ce  fait  , et  je  crois  tiu’il  est  possible  de  l’attribuer 
à l’humidité  constante  dont  sont  enveloppés  ces  derniers,  aux 
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vapeurs  fraîches  qui  s’élèvent  chaque  jour  du  sol  des  forêts. 
C’est  aux  pluies  froides  qui  arrivent  quelquefois  après  qu’elles 
ont  abandonné  leur  tente,  que  sont  dues  les  grandes  morta- 
lités , qui  en  réduisent  de  temps  en  temps  le  nombre  avec  une 
telle  rapidité  , que  du  jour  au  lendemain  l’arbre  le  plus  chargé 
n’en  présente  pl.is  une  se  le.  Une  autre  cause  naturelle  de 
leur  destruction  est  leur  abondance  même,  parce  qu’elles  con- 
somment toutes  les  feuilles  avant  que  leur  accroissement  soit 
arrivé  audernier  terme  , et  elles  meurent  de  faim.  Cependant  , 
comme  l’iiomme  sage  ne  doit  pas  établir  la  conservation  de 
ses  récoltes  sur  des  espérances  éventuelles  , lorsqu’il  peut  l’as- 
surer par  des  moyens  dé[>endans  de  lui  et  certains  , il  faut 
qu’il  enlève  les  nids  au  moment  où  toutes  les  chenilles  sont  de- 
dans , c’est-à-dire  pendant  les  gelées,  et  qu’il  les  brûle.  Cette 
opération  s’appelle  v écheii illage , et  est  par-tout  l’objet  de  régle- 
mens  généraux  de  police  ; car  on  sent  bien  que  lorsqu’un  cul- 
tivateur détruit  les  clrenilles  dans  son  jardin  , il  faut  que  son 
voisin  en,  fasse  autant  , sans  quoi  il  aura  travaillé  eu  pure 
perte  et  pour  lui  et  pour  la  société. 

On  échenille^  soit  avec  une  serpette , soit  av'ec  un  croissant , 
soit  avec  une  espèce  de  ciseaux  dont  une  des  branches  est 
fixée  à une  perche  , et  l’autre  , naturellement  tenue  ouverte 
par  son  propre  ])oids , se  ferme  instantanément  au  moyen  d’une 
. ficelle  qui  roule  sur  une  poulie  , et  qui  suit  la  direction  de  la 
perche.  Avec  de  l'babltude  on  ex|)edie  beaucoup  de  besogne 
en  un  jour  au  moyen  de  cet  instrument.  11  làut  non-seulement 
détruire  la  masse  des  chenilles  nées  , et  qui  , au  printemps 
suivant  exerceraient  leurs  ravages,  mais  encore  tenter  de  dé- 
truire même  les  générations  futures,  en  ne  laissant  pas  le 
plus  petit  nid.  Mais  je  sais  que  ce  n’est  pas  la  pratique  de 
certains  échenilleurs  banaux,  (pii  veulent  se  réseiver  du  tra- 
vail pour  les  années  suivantes.  J’ai  remarqué  qu’en  général 
on  faisait  l’échenillage  trop  tiad  aux  environs  de  Paris  , c’est- 
à-dire  lorsque  l’orme  entrait  en  Heur  : or  , à cette  époque 
beaucoup  de  chenilles  sortent  déjà  pour  aller  entamer  l’ecorce 
des  jeunes  bourgeons. 

L’insecte  parfait  de  la  chenille  commune  est  tout  blanc  , 
avec  les  antennes  et  l’extrémité  du  ventre  fauve  ; il  paraît 
au  commencement  de  l’été,  et  on  peut  lui  faire  une  chasse 
utile  , car  il  est  lourd,  et  vole  rarement  le  jour  : on  le  trouve 
contre  le  tronc  des  arbres  où  ont  vécu  les  chenilles  , etc.  La 
femelle  , en  déposant  ses  œufs  en  larges  tas  sur  les  mêmes 
arbres  , les  recouvre  des  poils  roux  dont  l’extrémité  de  son 
ventre  est  garnie,  de  sorte  qu’on  les  voit  de  loin  , et  (ju’on  peut 
souvent  les  détruire  en  les  raclant  avec  un  couteau. 

' 6* 
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LeBoMBTCE  DisPAR.  Elle  cst  brunc , ayec  trois  lignes  longi- 
tudinales blanchâtres,  et,  dans  leurs  intervalles,  des  taches 
dont  les  antérieures  sont  bleues  et  les  postérieures  rouges.  Ses 
faisceaux  de  poils  sont  noirs  et  fort  longs;  les  deux  faisceaux 
latéraux  les  plus  près  de  la  tête  sont  plus  grands  que  les  autres, 
ce  qui  lui  a valu  le  nom  de  chenilles  d oreilles,  que  lui  a donné 
Réaumur.  ^a  longueur  est  d’environ  a pouces.  Ou  la  trouve 
sur  tous  les  arbres  fruitiers  , les  ormes  , les  chênes  , etc.  C’est 
une  des  plus  dévastatrices  et  des  plus  difi.ciles  à détruire, 
parce  qu’elle  vit  solitaire  et  sait  se  cacher  ; mais  c’est  aussi 
celle  sur  laquelle  les  iniluences  atiRosphériques  agissent  le 
plus.  Il  est  très-rare  de  la  voir  en  grande  abondance  deux  ou 
trois  années  de  suite  ; cependant  ses  retours  ne  sont  que  trop 
fréquens  pour  les  cultivateurs.  J’ai  déjà  vu  cinq  â six  fois  le» 
bois  de  Boulogne  et  de  Vincennes  , près  Paris,  être  entière- 
ment dépouillés  par  elle  de  leurs  feuilles.  Le  plus  dangereux 
ennemi  qu’elle  ait  est  le  carabe  sycophante  , oui  en  nianye 
des  quantités  considérables  , et  (]ui  semble  se  multiplier  exprès 
dans  les  années  où  elle  est  abondante.  Elle  est  aussi  bien  plus 
Iréquemment  attaquée  d’ichneumons  que  la  précédente,  ünne 
peut  la  détruire  qu’en  la  tuant  une  par  une  ; mais  elle  semble 
se  prêter  à ce  moyen  lorsqu’elle  est  arrivée  â une  certaine 
grosseur , en  se  réfugiant  tous  les  jours , lorsqu’elle  est  rassa- 
siée , sous  les  grosses  branches  ou  dans  les  crevasses  de  l’écorce  • 
des  arbres  sur  lesquels  elle  vit.  C’est  à la  fin  de  mai  qu’elle  se 
file  , dans  les  mêmes  endroits  , un  cocon  de  soie  peu  serré,  et 
dans  lequel  elle  fait  entrer  ses  jxiils  , pour  s’y  transformer  en 
nymphe  cft  ensuite  en  insecte  parfait.  Ou  peut  encore  dé- 
truire assez  facilement  ces  cocons  au  moyeu  d’un  bâton  â cro- 
chet, en  tournant  autour  des  arbres. 

L’insecte  parfait  a cela  de  remarquable  , que  le  mâle  ne  res- 
semble en  aucune  manière  à la  femelle.  Le  premier  est  petit  , 
léger,  brun  de  diverses  nuances  , avec  des  lignes  tran.sversale» 
en  zigzags  encore  plus  brunes , et  a les  antennes  très-pectinées. 

Il  vole  avec  la  plus  grande  facilité  , même  le  jour.  La  seconde 
est  grosse , blanchâtre  , avec  des  lignes  brunes  en  zigzags  , 
et  aies  antennes  liliforines.  Elle  peut  à peine  se  remuer,  et  se 
laisse  plutôt  tuer  à coups  d’épingles  que  de  s’envoler  ; aussi 
attend-elle  patiemment  le  mâle,  reçoit  ses  caresses  et  dépose 
ses  œufs  sur  le  tronc  de  l’arbre  , peu  loin  de  l’endroit  où  elle 
s’est  métamorphosée.  Ses  œufs  sont  bleus  et  recouverts  avec 
le  poil  de  son  ventre.  Ils  forment  des  plaques  souvent  de  plus 
d’un  pouce  de  diamètre.  Ces  circonstances  indiquent  encoro 
deux  moyens  de  destruction  ; savoir  , de  tuer  les  femelles  avant 
leur  ponte  , et  de  racler  les  œufs  pour  les  brûler , ainsi  on  peut 
«spérer , avec  deS  soins  et  de  la  constance  , pouvoir  duninuer 
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•xifiisamment  cet  insecte  dévastateur , pour  n’avoir  plu*  à se 
plaindre  de  ses  ravages. 

4“-  Chenilles  hérissonnes,  c’est-à-dire  qui  ontdes  toulTes  de 
poils , mais  point  situées  sur  les  tubercules. 

Le  Bümbice  caja.  Bile  est  noire,  avec  trois  tubercules  bleu* 
et  nus  sur  chaque  anneau,  les  poils  très-longs  et  fauves,  ceux 
de  la  partie  supérieure  du  dos  du  côté  de  la  queue  noirs;  sa 
longueur  est  de  plus  de  2 pouces.  On  la  trouve  presque  toute 
l’année  courant  à terre  dans  les  jardins,  dans  les  bois,  et  vivant 
d’un  grand  nombre  de  plantes  , principalement  de  laitue. 
Elle  eÿararement  assez  commune  pour  causer  des  dommages 
sensibles  , et  je  ne  la  cite  que  parce  qu’on  la  rencontre  souvent, 
et  qu’elle  est  remarquable  par  sa  grandeur  et  la  propriété 
qu’elle  a de  se  mettre  en  boule  lorsqu’on  la  touche  , positive- 
ment comme  les  hérissons.  C!est  ^écaille  rnartre  de  Geoffroy. 
Elle  fait  un  gros  cocon  dans  lequel  entrent  ses  poils , qu’ello 
a]>plique  dans  les  crevasses  d’un  mur  , sous  la  saillie  d’un* 
pierre  , etc. 

L’insecte  parfait  a les  ailes  supérieures  brunes  avec  de  larges 
bandes  irrégulières  blanches  ; les  ailes  inférieures  et  le  corps 
<l’un  rouge  de  vermillon  fort  vif  avec  quelques  taches  noires. 
C’est  un  très-bel  insecte , mais  fort' lourd , quoiqu’il  vole  assez 
bien. 

LeBoMBicE  DU  pi.ANTAiN.  Elle  est  noire,  avec  le  milieu  du 
dos  fauve;  sa  longueur  est  d’un  pouce.  Elle  vit  en  société  sons 
des  toiles  qu’elle  établit  dans  les  prairies  sèches,  dans  les  pâtu- 
rages où  il  y a beaucoup  de  .'plantain  , aux  dépens  duquel  ell* 
vit.  J’ai  vu  , dans  des  pays  de  montagnes  , ces  toiles  si  multi- 
pliées qu’elles  empêchaient  les  bestiaux  de  paître.  C’est  sou» 
ce  seul  rapport  qu’elle  peut  être  mise  au  rang  des  chenilles 
nuisibles  , car  le  plantain  dont  elle  se  nourrit  n’est  presqu* 
d’aucun  avantage  pour  l’homme. 

L’insecte  parfait  est  noir  avec  des  taches  allongées  irrégu- 
lières , blanches  ou  jaunâtres  aux  ailes  supérieures  , une  grand* 
tache  rouge  et  deux  points  noirs  aux  ailes  inférieures  , et  1* 
bord  du  ventre  rouge.  Il  se  montre  au  milieu  de  l’été. 

5°.  Chenilles  à brosses,  c’est-à-dire  qui  ont  des  faisceaux 
de  poids  semblables  à ceux  qui  composent  une  vergette. 

Le  Bomfice  ÉTOILÉ  , Bombix  antiqua  Fab.  Elle  est  brune, 
avec  la  moitié  antérieure  du  dos  noire , et  la  moitié  postérieure 
rougeâtre  ; quatre  longs  faisceaux  de  poils  aux  deux  côtés  de 
la  tête , autant  à la  queue , un  très-grand  au-dessus  de  l’anus  , 
deux  sur  les  côtés , tous  de  couleur  brune  et  étagés , quatre 
blancs  et  coupés  net  sur  la  tache  noire  du  dos.  Elle  a un  peu 
plus  d’un  pouce  de  long  , vit  solitaire  sur  plusieurs  arbres  , 
entre  autres  sur  le  prunier , qu’elle  dévaste  quelquefois  par 
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«on  abondance  ; cependant  elle  est  ordinairement  rare.  Fdle  se 
transforme  en  nymphe  dans  une  coque  légère  , à la  construc- 
tion de  laquelle  ses  poils  sont  employés,  et  parait  sous  la 
forme  d’insecte  parfait  au  milieu  de  l’été. 

Le  mâle  et  la  femelle  de  cet  insecte  parfait  sont  fort  diffé- 
rens;  le  premier  a des  ailes  rougeâtres,  avec  un  croissant  blanc 
aux  antérieures,  et  le  corps  svelte  : il  vole  aisément , même  le 
jour.  La  seconde  a le  corps  très-gros,  est  lourde,  grise  et  sans 
ailes,  ün  les  trouve  au  milieu  de  l’été.  La  femelle  dépose  dos 
oeufs  gris,  très-nombreux,  en  petits  tas  dans  les  crevasses 
des  arbres.  ••  • 

6“.  Chenilles  à colliers,  c’est-à-dire  qui  ont  au-des.sus  du 
cou  des  bandes  qui  ressemblent  à des  colliers. 

Le  Bombice  FEUiii-E  MORTE , Bomhix  qnercifoUa,  Fab.Elle 
est  velue  , avec  des  faisceaux  de  poils  au-dessus  de  toutes  le.s 
pattes,  et  sur-tout  des  écailleusesç  offre  une  corne  sur  la  partie 
postérieure  de  son  dos;  sa  couleur  est  grise  ou  bège,  avec 
deux  taches  transversales  ovales  et  bleues  sur  le  cou.  Sa  lon- 
gueur est  de  4 pouces.  Elle  vit  sur  le  poirier,  le  pommier, 
le  prunier  et  autres  arbres  frutiers,  et  y fait  quelquefois  de 
grands  dégâts,  moins  par  son  abondance  que  par  sa  grosseur. 
Elle  s’applique  sur  les  grosses  branches,  dont  elle  a la  ccfit- 
leur,  et  y reste  immobile  tout  le  jour,  de  manière  qu’il 
est  fort  difficile  de  la  distinguer  des  lichens  qui  couvrent  or- 
dinairement ces  branches.  Elle  passe  l’hiver  sans  manger , 
ou  du  moins  en  ne  vivant  que  de  l’écorce  du  jeune  bois.  Ella 
se  file,  à la  fin  du  printemps,  une  grosse  roque , dans  la  com- 
position de  laquelle  elle  fait  entrer  une  espèce  de  bave  et  .ses 
poils. 

L’insecte  parfait,  qui  se  montre  au  milieu  de  l’été,  est  très- 
gros  et  très-lourd,  sur-tout  la  femelle.  Il  reste  fixé  jtendant  le 
jour  sur  l’écorce  des  arbres,  et  ressemble  réellement  à un  pa- 
quet de^foullles  sèches.  Ses  ailes  sont  très-dentées,  et, "dan» 
l’état  do  repos,  relevées,  ou  mieux  abaissées  en  toit.  Leur 
couleur  est  d’un  roux  plus  ou  moins  brun  avec  trois  lignes 
noires  transversales  en  zigzags  plus  foncées.  Ses  antennes  et 
ses  pattes  antérieures  sont  noires. 

On  ne  peut  détruire  la  chenille  du  bombice  feuille  morte 
qu’en  la  recherchant  une  à une.  On  est  as.suré  de  sa  ^I^Mnce 
lorsqu’on  volt  des  branches  entières  dépouillées  de  toutes  leurs 
feuilles  du  jour  au  lendemain , et  que  d’autres  chenilles  ne 
peuvent  pas  être  ticcusées  de  ce  dégât.  D’abord  on  perd  beau- 
coup de  temps  avant  de  la  trouver , mais  lorsqu’on  en  a pris 
l’habitude , c’est  l’affaire  d’uu  instant. 

7".  Chenilles  velues  ou  couvertes  de  poils  longs  sur  tout  leur 
corps  sans  aucune  marque  particuEère. 
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Le  Bombice  de  lA  RONCE.  Elle  est  noire  en  dessous,  faus-e, 
avec  des  cercles  noirs  en  dessus.  Sa  longueur  est  de  3 pouces. 
Elle  vit  des  feuilles  sèches  d’uri  grand  nombre  de  plantes, 
principalement  de  ronces , et  ne  monte  jamais  sur  elles,  mais 
court  toujours  sur  l’herbe.  Elle  passe  l’hiver  dans  la  terre  , et 
ne  se  change  en  nymphe  qu’au  printemps.  C’est  la  chenille 
des  eazons  de  Réaumur. 

Elle  ne  cause  aucun  dommage  aux  plantes  utiles  à l’homme; 
mais  elle  est  qtielquefois  si  abondante  à la  lin  de  l’automne, 
dans  les  bols  situés  en  terrain  sec,  dans  les  pâturages  des  mon- 
tagnes, que  les  bestiaux  sont  exposés  à la  manger,  et  comme 
ses  poils  sont  trùs-irritans,  elle  leur  cause  des  toux  nerveuses 
rebelles,  dont  les  suites  sont  quelquefois  la  mort.  Le  seul 
moyen  d’en  débarrasser  les  pâturages  est  de  les  parcourir  plu- 
sieurs jours  de  suite  en  nombre,  et  d’écraser  toutes  celles  qui 
se  montrent. 

L’insecte  parfait  est  gris-brun  de  diverses  nuances,  avec 
deux  lignes  transversales  blanches  aux  ailes  supérieures.  Le 
mâle  vole  très-rapidement  le  soir.  La  femelle  est  très-lourde. 

Le  Bombice  LIVRÉE , Bombix  ncustria,  Fab.  Elle  est  d’un 
gris  bleuâtre,  avec  une  ligne  blanche  longitudinale  sur  le  dos, 
et  trois  lignes  rouges  parallèles  sur  les  côtés.  Ses  poils  sont  de 
deux  sortes,  les  uns  longs  et  rares , les  autres  courts  et  serrés. 
Sa  longueur  est  de  2 pouces;  elle  vit  sur  tous  les  arbres  fruitiers 
et  sur  la  plupart  des  arbres  forestiers;  souvent  les  dommages 
qu’elle  cause  sont  très-considérables , et  il  est  difficile  de  les 
prévenir.  Quoique  solitaire , elle  aime  à se  réunir  avec  celles 
de  son  espèce  dans  les  crevasses  des  arbres,  sous  les  grosses 
branches,  et  là  seulement  on  peut  en  tuer,  les  jours  froids  et 
pluvieux  sur-tout,  plusieurs  à la  fois.  Elle  est  fort  exposée  à 
ressentir  les  impressions  de  l’atmosphère,  et  souvent  à la  suite 
des  temps  brumeux  on  les  voit  presque  toutes  périr  par  la 
dysenterie.  Les  ichneumons  l’attaqr.ent  si  fréquemment,  que 
quelquefois  je  n’obtenais  pas  un  insecte  parfait  sur  dix  lorsque 
je  l’élevais  pour  l’étudier.  Ce  sont  principalement  ces  deux 
causes  qui  font  qu’elle  ne  devient  dangereuse  que  par  époque. 
Rarement  on  a à s’en  plaindre  plus  de  deux  années  de  suite. 
“Vers  la  fin  du  jirintemps  elle  file,  entre  deux  feuilles,  un 
tissu  peu  serré,  fortifié  par  ses  poils  et  par  une  espèce  de 
bave  ; elle  paraît  sous  la  forme  d’insecte  parfait  une  vingtaine 
de  jours  après. 

Cet  insecte  parfait  est  d’un  blanc  jaunâtre , avec  deux  lignes 
transversales  parallèles  et  fauves  sur  les  ailes  supérieures.  Il 
reste  le  jour  appliqué  contre  le  tronc  des  arbres,  et  peut  être 
facilement  tué  avant  ou  pendant  l’accouplement.  Ses  œufs  sont 
disposés  en  anneau  autour  des  petites  branches  des  arbres , et 
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réunis  par  une  gomme  extrêmement  tenace.  Les  jardinier» 
qui , en  taillant  leurs  arbres,  les  rencontrent , ne  doivent  point 
les  ménager.  Ils  appellent  ces  anneaux  des  bagues. 

Le  Bu.mbice  processionnaire.  El  le  est  de  couleur  grise  avec 
le  dos  noirâtre  et  chargé  de  tubercules  jaunes.  Sa  longueur  est 
d’un  pouce.  Elle  a deux  sortes  de  poils , les  uns  longs  et  fixes  , 
les  autres  très-courts  et  susceptibles  d’être  enlevés  au  moindre 
attouchement,  et  même  d’être  lancés  à la  volonté  de  l’animal. 
Ces  derniers  sont  sur  les  tubercules.  On  la  trouve  sur  le  chêne , 
contre  le  tronc  duquel  elle  bâtit  un  nid  commun  où  elle  se  retire 
pendant  le  jour,  et  d’où  elle  sort  le  soir  et  le  matin  pour  aller 
manger  les  feuilles  du  sommet  de  l’arbre.  C’est  l’ordre  qu’elle 
suit  en  y allant  qui  lui  a fait  donner  le  nom  qu’elle  porte; 
en  effet,  une  ouvre  la  marche,  deux  la  suivent,  puis  trois, 
quatre,  etc. , toujours  rigoureusement  de  front.  Elle  se  trans- 
forme en  nymphe  dans  le  nid  au  milieu  de  l’été.  Les  ravages 
de  cette  espèce,  quoique  quelquefois  considérables,  ne  s’exer- 
çant que  sur  un  arbre  des  forêts,  sont  peu  inquiétans;  aussi 
n’est-ce  pas  sous  ce  rapport  (pie  j’en  fais  mention , c’est  pour 
mettre  en  garde  contre  ses  poils,  (pii  sont  si  irritans,  (jue  quand 
on  en  touche  une,  et  encore  plus  quand  on  déchire  un  nid,  . 
on  est  assuré  d’en  être  tourmenté  pendant  plusieurs  jours,  et 
même  , s’il  y en  a beaucoup  , d’avoir  une  inilammation  fort 
douloureuse  au  visage  ou  aux  mains.  L’huile  est  le  seul  remède 
qui  m’ait  réussi  dans  ce  cas. 

L’insecle  parfait  est  d’un  gris-brun  avec  trois  lignes  trans- 
versales plus  obscures. 

11  y a une  autre  espèce  qui  vit  sur  le  pin , liomhix  pithyo- 
campa,  qui  diffère  fort  peu  de  celle-ci,  et  tpii  a positivement 
les  mêmes  mœurs  et  présente  les  iiiêmes  incimvéniens. 

Je  pourrais  encore  beaucoup  atigmenter  la  liste  des  bom- 
bices  qui  peuvent  nuire  aux  récoltes,  car  Fabricius,  dans  son 
Entomologia  systematica , en  inentioiiiie  plus  de  cent  espèces 
eii  Eurojie , et  j’en  possède  quatre-vingt-dix  des  environs  de  p 
Paris  seulement  dans  ma  collection  , (pii  toutes  vivent  aux 
dépens  des  plantes;  mais  il  faut  s’arrêter  à celles  qui  vieiiiicnt 
d’être  mentionnées.  On  verra,  au  niotCiiENiLLE,  quelques  nou- 
velles considérations  générales  à leur  égard,  et  (jui  complé- 
teront ce  qu’il  convient  de  savoir  jiour  apporter  le  plus  d’obs- 
tacles possible  à leurs  ravages.  (B.) 

B0!S-CHRETIEN.  Variété  de  poire. 

BüNDON.  On  nomme  ainsi  tout  ce  qui  sert  à boucher  les 
tonneaux,  barrk^iues,  etc. 

L’ouverture  des  tonneaux  étant  faite  avec  une  tarière  co- 
ni(jue  (pii  forme  son  trou  circulairemeiit,  le  bomlon.  doit  avoir 
exactement  la  même  forme,  être  un  cène  tronqué.  En  vain 
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s’il  était  Irrégulier  , on  envelopperait  le  bondon  de  filasse  ; 
celle-ci,  ne  faisant  que  remplir  d’une  manière  lâche  les  cavités, 
deviendrait  insuffisante. 

L’expédient  le  plus  court  est  de  travailler  les  boudons  au 
tour;  le  bols  doit  en  être  dur  et  très-suc,  leur  hauteur  doit 
tout  au  plus  égaler  celle  des  cerceaux  les  plus  rapprochés  du 
trou  ; autrement,  la  barrique  court  risque  d’être  débouchée  au 
moindre  obstacle. 

On  enveloppe  ordinairement  leur  pitrtle  Inférieure  avec  un  . 
linoe.  (R.) 

BONDRE.  Synonyme  de  carié  , en  tant  que  le  promeut  en 
est  l’objet.  (B.) 

BONDUC , Guilandina.  Nom  générique  de  quelques  afbrês 
épineux  qui  croissent  naturellement  dans  les  deux  Indes,  et 
qui  apparliennent  à la  décandrie  mouogynie,  et  à la  famille 
des  légumineuses.  Leurs  feuilles  sont  deux  fols  ailées,  et  leurs 
fleurs  disposées  en  grappes  ou  en  panicules.  Chaque  fleur  a Un 
calice  divisé  en  cinq  parties,  cinq  pétales  concaves,  dix  éta- 
mines, et  un  style  à stygmate  simple.  Le  fruit  est  une  gousse 
à-peu-près  rhomboïdale,  et  a une  seule  loge.  Il  renferme  des 
semences  dures  , osseuses  et  un  peu  comprimées.  On  en  dis- 
tingue principalement  deux  espèces;  savoir,  le  Bounuc  or- 
dinaire, G.  5o72</uc,  appelé  vulgairement  ÿi/eniij'a/er,  dont 
la  tige  croit  d’abord  érigée  et  demande  ensuite  un  appui , et  le 
Bonduc  sarmenteux,  g.  Bonducella , dont  la  tige  se  roule 
autour  de  tous  les  corps  voisins.  Celui-ci  a deux 'épines  sur  le 

f (étiole  de  ses  feuilles,  et  l’autre  n’en  a qu’une.  Leurs  tiges  et 
eurs  rameaux  sont  aussi  armés  d’une  grande  quantité  d’épines 
ou  aiguillons  qui  rendent  ces  arbres  très-propres  à faire  des 
clâtüies  défensives.  En  Europe  , on  ne  peut  les  avoir  qu’en 
serre  chaude.  Comme  leurs  graines 'sont  fort  dures,  il  faut, 
ava^t  de  les  semer,  les  faire  tremper  dans  l’eau  pendant  trois 
OU.\^uatre  jours,  billes  sont  très-sensibles  au  froid  et  à l’hu- 
midtt^  par  cette  raison  on  doit  les  arroser  peu  en  hiver. 

Le  oonduc  des  jardiniers  est  le  chicot.  (£).) 

BONHENRY.  Nom  d’une  Anserine.  Voyez  ce  mot.  (B.) 
BONHOMME.  On  donne  quelquefois  ce  nom  à la  moléne. 
BOjPIER.  Mesure  de  terre  autrefois  en  usage  dans  la  ci- 
devant  Flandre.  Voyez  au  mot  Mesure. 

BONIFIER  UN  CHAMP.  C’est  la  même  chose  que  I’Amen- 
DER.  Voyez  ce  mot  et  le  mot  Engrais. 

On  peut  cependant  encore  bonifier  un  champ  en  le  défen- 
dant des  bestiaux  et  des  voleurs  par  des  fossés  , des  haies  , en 
le  garantissant  des  mauvais  vents  par  des  plantations  d’arbres  , 
en  fitisant  écouler  ses  eaux  par  des  rigoles , etc. , etc. 

Bonifier  doit  être  l’objet  constant  de  l’agriculteur,  car  rien 
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n’est  stationnaire  dans  la  nature,  et  dès  qu’un  champ  cesse 
d’être  bonltié  il  se  détériore.  (B.) 

BONLOUFO.  C’est  la  gcume  ou  balle  des  graminées 
dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

BONNE-DAME.  Voyez  Arrociie  des  jardins. 

BONNE  DE  SOULERS.  Variété  de  poire. 

BONNE  VILAINE.  Voyez  Poire. 

BONNET  D’ELECTEUR.  Espèce  de  Courge.  Voyez 
Pépon.  • 

BONNET  DE  PRÊTRE.  C’est  le  fusain, ^t  une  espèce 
de  COURGE.  Voyez  Pépon. 

BONTE.  Tous  les  animaux,  ou  produits  d’animaux  domes- 
tiques, ont  un  plus  ou  moins  grand  degré  de  bonté  relative- 
ment à l’objet  pour  lequel  on  les  a acquis.  Les  végétaux , ou 
partie  de  végétaux  , ou  produits  des  végétaux  cultivés , sont 
dans  le  même  cas. 

Le  but  d’une  parfaite  agriculture  devant  être  de  chercher  la 
perfection  en  tout , il  faut  qu’un  cultivateur  éclairé  se  distingue 
par  la  bonté  de  ses  chevaux , de  ses  boeufs,  de  ses  vaches,  de 
ses  cochons,  comme  par  la  bonté  de  ses  blés,  de  ses  fruits,  de 
ses  légumes , etc. 

Tous  les  articles  de  ce  Dictionnaire  tendent  à donner  les 
moyens  de  parvenir  à ce  but.  Il  devient  donc  superflu  d’al- 
longer davantage  celui-ci , en  conséquence  je  me  contenterai 
d’observer  que  la  beauté  est  presque  toujours  la  compagne  de 
la  bonté , et  que  la  bonté  morale  s’unit  souvent  dans  les  ani- 
maux avec  la  bonté  des  services  qu’on  en  attend , peut-être 
même  avec  celle  de  leur  chair,  s’il  m’est  permis  d’étendre  jus- 
que-là les  considérations  dont  je  m’occupe  (B.) 

BOQUETTIER.  On  donne  ce  nom  , dans  le  Boulonnais , au 

POMMIER  SAUVAGE.  (B.) 

BORDAGE.  On  appelle  ainsi , dans  les  départemens  du  sud- 
ouest  de  laFrahce,  les  fermes  louées  à moitié  fruit  : un  bordier 
est  ainsi  une  espèce  de  fermier.  Ce  mot  est  celtique  ; aussi  con- 
sidérablement de  fermes  s’appellent  les  bordes,  la  borde,  etc. 
Voyez  Bail.  (B.) 

BORDER.  On  borde  un  champ  d’arbres , une  allée  de  char- 
mille , une  PLATE-BANDE  de  buis  ; on  borde  une  couche  en 
mettant  du  long  fumier  autour  pour  empêcher  que  le  terreau 
ne  s’éboule.  (B.) 

BORDIER.  Voyez  Bohdage. 

BORDL'RE^  Semis  ou  plantation  d’une  petite  largeur  qu’on 
forme  avec  des  plantes  annuelles  ou  vivaces,  ou  avec  des  ar- 
bustes nains,  autour  d’une  plate-bande  ou  d’un  carré- de 
jardin. 

Les  plantes  qu’on  emploie  le  plus  généralement  pour  border 
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dans  les  jardins  d’agréir.ent  sont,  le  gaïon,  les  petits  œillets, 
le  staticé,  les  viglettes,  les  pensées,  la  giroflée  de  Mahon,  la 
petite  cynoglosse , le  buis,  le  thym,  la  sariette  vivace,  la  saugo 
à petites  feuilles,  la  lavande,  l’hysope  , etc.;  et,  dans  les  jar- 
dins  potagers,  l’oseille,  le  persil,  le  cerfeuil,  la  ciboulette,  la 
fhicorée  sauvage  , la  pimprenellc , etc. , etc.  \ 

Il  est  avantageux,  d’après  les  principes  des  assolemerrs , à la 
beauté  des  bordures  de  ne  pas  les  semer  deux  années  de  suite 
avec  des  graines  de  la  même  espèce  , si  elles  sont  en  plantes 
annuelles,  et  de  changer  de  place , tous  les  trois  ou  quatre  ans  , 
celles  qui  le  sont  en  plantes  vivaces. 

Les  bordures  de  buis  , si  estiitiées  de  nos  pères , ne  sont  plus 
de  mode  aujourd’hui;  mais  elles  n’en  ont  pas  moins  des  avan- 
tages qu’on  chercherait  vainement  dans  les  autres  plantes.  Je 
n’entreprendrai  point  un  plaidoyer  en  leur  faveur,  parce  que  je 
fais  profession  d’aimer  la  variété  dans  les  jardins  ; mais  je  ne 

Suis  me  dispenser  d’observer  que  les  reproches  cju’on  leur  fait 
’épuiser  le  terrain  et  de  donner  retraite  à des  insectes  leur  est 
commun  avec  toutes  les  plantes. 

On  borde  aussi  les  plates-bandes  et  les  carrés  des  jardins 
d’agrément  avec  des  dai.i.es  de  pierre  ou  des  planches  de  chêne 
peintes  en  vert  ou  autrement.  (B.) 

BORGNOS.  Nom  que  porte,  dans  le  midi  de  la  France,  le 

ClIAIUiON  DU  MAÏS.  (B.) 

BORNAIS.  Sorte  de  terrain  argilo-sablonneux  sur  un  fonds 
calcaire,  qu’on  trotive  dans  le  département  d’Indre-et-Loire. 

Il  est  d’un  fort  médiocre  rapport  dans  les  années  très-sèches, 
comme  dans  les  années  très-humides.  (B.) 

BORNER.  Opération  par  laquelle  on  fixe  les  limites  d’une 
propriété.  Ordinairement  elle  est  accompagnée  de  formalités 
jiidiciaires,  telles  que  arpentage  de  terrain,  rédaction  de  pro-  1 

cès-verbal,  signature  de  témoins,  etc.,  etc. 

Les  bornes,  chez  les  Romains  , avaient  été  déifiées  sous  le 
nom  de  dieux  Termes;  dans  l’Europe  moderne , elles  sont  con- 
sacrées. L’intérêt  de  la  société  veut  que  par-tout  elles  soient 
respectées,  et  elles  le  sont,  excepté  de  ces  hommes  éhontés, 
pour  qui  l’estime  publique  n’est  d’aucune  valeur,  et  qui  sont 
toujours  prêts  à la  sacrifier  à la  plus  petite  augmentation  de 
fortune. 

On  borne  généralement  avec  de  grosses  pierres  qu’on  enterre 
en  partie,  et  sous  lesquelles  on  en  place  d’autres  plus  petites 
qu’on  appelle  des  témoins , et  qu’on  recherche  en  fouillant 
lorsque  le  temps  ou  de  mauvaises  intentions  ont  fait  disparaître 
la  grosse . Les  lois  sur  le  déplacement  et  l’enlèvement  des  bornes 
doivent  être  et  sont  en  effet  très-sévères. 

On  borne  aussi  par  des  plantations  d’arbres , et  cette  ma-* 
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nière , quoique  moins  durable , e.st  peut-dtre  plu»  rertalne  , 
parce  qu’oii  ne  peut  pas  abattre  une  suite  d’arbres  sans  qu’ori 
s’en  aperçoive  et  sans  qu’on  ne  puisse  ^ par  conséquent , à l’ins- 
tant même  réclamer  ses  droits.  Il  est  des  arbres  qui  sont  plus 
propres  (pie  d’autres  à remplir  ce  but  : ce  sont  ceux  qui  ne  meu- 
rent jamais,  c’est-à-dire  qui  repoussent  toujours  de  leurs  ra- 
cines, quelque  événement  qui  arrive  à leur  tronc,  etparmieujc 
on  doit  placer  au  premier  rang  I’omvieh  et  le  cornouiller 
MALE.  Le  premier  de  ces  arbres  ne  croît  que  dans  les  parties 
méridionales  de  l’Europe  ; mais  le  second  est  de  tous  les  climats 
et  de  tous  les  sols  : aussi  nos  pères  l’ont-il  fréquemment  em- 
ployé pour  borner  les  héritages,  sur-tout  les  bois;  aussi  en 
voit-on  (ju’on  peut  supposer  avoir  plusieurs  siècles:  tel  est 
celui  qui  séparait  la  propriété  du  prieuré  de  Rudegonde,  forêt 
de  Montmorency , de  celle  des  ducs  de  Montmorency  ; cor- 
nouiller qui  existe  encore , et  que  les  titres  font  croire  avoir 
mille  ans,  ce  que  son  aspect  ne  dément  pas. 

Dans  le  .Jura  on  accompagne  les  bornes  qui  sont  enterrées 
profondément,  d’un  pied  de  sureau,  dont  les  pousses  sont  ré- 
cepées  tous  les  hivers,  ce  qui  les  empêche  de  nuire  aux  produc- 
tions voisines.  Cette  pratique  est  bonne  à imiter.  Les  racines 
du  sureau  s’accroissent  lentement , durent  des  siècles  et  ne  per- 
mettent pas  qu’on  lève  nuitamment  la  borne  sans  qu’on  s’en 
aperçoive , comme  on  le  fait  dans  tant  de  lieux. 

Souvent  ce  sont  des  fontaines,  des  ruisseaux,  des  rivières, 
des  étangs,  des  bois,  des  chemins,  des  montagnes,  des  ro- 
chers, etc. , etc. , qui  servent  de  bornes  aux  héritages  ; et  quoi- 
que plusieurs  de  ces  objets  soient  dans  le  cas  de  changer  par  le 
laps  du  temps,  on  est  habitué  à les  regarder  comme  plus  cer- 
tains que  les  bornes  de  pierre  ou  de  bois. 

La  première  opération  qu’un  père  de  famille  honnête  et  sage 
doit  faire  quand  il  entre  en  posses.sion  d’un  domaine,  c’est  d’en 
faire  vérifier  le  bornage  par  autorité  judltâaire,  en  appelant 
tous  les  propriétaires  attenans  , ou  de  le  faire  faire  s’il  n’existe 
pas.  Combien  de  procès  il  évitera  par  ce  moyen  ! 

Je  renvoie  au  Code  rural  ceux  qui  désirent  connaître  les  lois 
relatives  au  bornage.  (B.) 

BORRAGINÉES.  Famille  de  plantes  à fleurs  monopétales, 
régulières,  à quatre  semences  nues  renfermées  dans  le  calice, 
qui  persiste;  à feuilles  alternes,  le  plus  souvent  rudes  au  tou- 
cher; qui  comprend  un  assez  grand  nombre  de  genres,  et  dont 
les  espèces  se  plaisent  généralement  dans  les  terrains  secs  et 
sablonneux. 

La  grande  agriculture  ne  tire  aucun  parti  des  plantes  de 
cette  famille , que  les  bestiaux  repoussent , et  qui  ne  fournissent 
rien  à la  nourriture  de  l’homme  ; mais  quelques-unes  des  espèces 
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^ui  lui  appairtiennent , telles  que  I’héliotrope  du  Piaou,  le 

GREMIL  DES  MARAIS  , la  CYNOGtOSSE  REANCHE  , Se  Cultivent 
pour  l’agrément , et  un  grand  nombre  d’autres  , comme  la 
BOURRACHE,  la  BUGLOSE,  la  CONSOUDE,  la  VIPiRiWE,  la  CYNO- 
GLOssE,  etc.,  s’emploient  en  médecine.  (B.) 

BORYE  , Borya.  Genre  de  plantes  de  la  dioécie  décandrie , 
et  de  la  famille  des  jasminées , qui  renferme  cinq  arbres  ou 
arbustes  de  l’Amérique  septentrionale  ; à feuilles  opposées 
ou  presque  opposées;  à fleurs  petites,  réunies  en  tête  dans  les 
aisselles  des  feuilles , dont  on  cultive  trois  ou  quatre  dans  quel- 
ques jardins  de  Paris.  11  avait  été  confondu  avec  les  adélies 
par  Michaux.  * 

La  Borye  poruleuse  a les  feuilles  sessiles , orales , lancéo- 
lées , obtuses , repliées  en  leurs  bords , et  percées  en  dessous 
de  petits  trous. 

La  Borye  i.igustrine  a les  feuilles  légèrement  pétiolées , 
oblongues,  très-entières,  et  le  fruit  ovale  et  court. 

La  Borye  a feuilles  pointues,  Adelia  acuminataf  Mi- 
chaux, a les  feuilles  rhomboïdales , lancéolées,  pointues;  le 
fruit  oblong  et  recourbé. 

Cette  dernière  espèce,  qui  est  figurée,  pl.  48  de  la  Flore  de 
l’Amérique , par  Michaux , a été  cultivée  par  moi  en  Caroline  : 
c’est  un  arbre  d’une  vingtaine  de  pieds  de  haut  , qui  res- 
semble Infiniment  au  cornouiller  mâle.  Ses  jeunes  rameaux 
paraissent  toujours  terminés  par  une  épine  ; ses  fleurs  sont 
jaunes  et  se  développent  avant  les  feuilles  ; ses  fruits  sont 
violets  dans  leur  maturité.  11  ne  craint  point  les  hivers  du  cli- 
mat de  Paris.  On  en  volt  des  pieds  à la  pépinière  de  Trianonet 
chez  Cels,  etc.  Un  jour  peut-être  il  fera  partie  des  arbres  d’agré- 
ment de  nos  jardins;  mais  comme  il  ne  porte  pas  encore  de 
graines , qu’il  ne  se  multiplie  que  de  marcottes , il  est  encore 
fort  rare. 

La  Borye  celsiane  , Bosc  , a les  feuilles  pétiolées , ovales  , 
oblongues  , obtusément  dentées  , et  longues  d’un  pouce  et 
demi.  El  le  est  cultivé  chez  Cels  en  pleine  terre.  Michaux,  qui  en 
a envoyé  les  graines , n’en  fait  pas  mention.  Elle  ressemble 
beaucoup  à la  precedente. 

La  Borye  a feuilles  ondulées,  Bosc  , a les  feuilles  ovales , 
aiguës , dentées,  luisantes , ondulées  en  leurs  bord; , et  accom- 
pagnées de  stipules  subulées.  Cels  la  cultive  en  pleine  terre  de 
graines  envoyées  par  Michaux , qui  ne  l’a  pas  non  plus  décrite 
dans  sa  Flore.  C’est  un  fort  joli  arbuste.  (B.) 

BOSQUET.  Massif  d’arbres  et  d’arbustes  exotiques  disposés 
pour  l’agrément  dans  un  jardin. 

Un  bosquet  diffère  d’un  bocage  en  ce  que  ce  dernier  est' 
extérieur  au  jardin  et  composé  d’arbres  du  pays. 

La  formation  d’un  boftjuet  demande  des  connaissance*  de 
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botanique  et  de  culture  assez  étendues  pour  pouvoir  recon- 
naître les  espèces  qui  y entrent,  ainsi  que  les  effets  du  con- 
traste de  leur  feuillage,  l’époque  de  leur  tloraison,  la  couleur 
et  la  dispositiou  de  leurs  fleurs,  de  leurs  fruits,  etc.,  la  na- 
ture du  terrain  qui  leur  convient,  les  soins  qu’elles  exigent  à 
toutes  les  époques  de  l’année,  etc.  11  demande  aussi  un  goût 
sûr,  afin  de  donner  à l’ensemble  l’ordonnance  la  plus  agréable 
peur  la  localité , et  à chaque  partie  la  concordance  la  plus 
convenable  relativement  à leur  position. 

Plusieurs  auteurs  ont  donné  des  principes  sur  la  formation 
des  bosquets;  mais  je  n’en  connais  point  dans  les  environs  de 
Paris  , te  canton  %ans  doute  où  il  y en  a le  plus  qui  soient 
plantés  d’après  ces  principes.  La  cause  en  est  qu’ils  ont  été 
dessinés  et  plantés  par  des  architectes  qui  n’étaient  ni  bola- 
nistes  ni  cultivateurs,  ou  plantés  par  des  jardiniers,  ou  même 
pardesentrepreneursde  terrasserie,  qui  n’avaient  aucungoûtni 
aucune  idée  de  l’importance  du  placement  d’un  arbre  dans 
un  lieu  plutôt  que  dans  un  autre.  L’unique  objet  de  ces  der- 
niers est  de  garnir  le  terrain  pour  satisfaire  aux  ordres  du 
maître.  Ils  prétendent  tous  que  ce  dernier  doit  être  content 
lorsqu’ils  ont  entassé  des  arbres  à côté  les  uns  des  autres  , 
quelque  contraire  à la  raison  et  au  goût  que  soit  leur  dispo- 
sition respective.  Les  uns  mettent  tous  les  pieds  de  la  même 
espèce  ensemble  ; d’autres  les  divisent  de  manière  à ne  for- 
mer jamais  de  groupes  ; la  plupart  ne  font  pas  même  atten- 
tion à la  nature  des  arbres,  et  placent  sur  le  devant  les  plus 
grands  et  les  moins  agréables.  Que  de  fois  j’ai  gémi  en  voyant 
procéder  ainsi! 

il  y a {[uelque  temps  qu’il  était  convenu  qu’il  devait  y avoir 
dans  un  jardin  des  bosquets  de  printemps,  d’été,  d’automne 
et  d’hiver.  Cette  classification,  qui  sacrifiait  les  effets  à une 
convenance  le  plus  souvent  illusoire  ou  au  moins  passagère, 
est  heureusement  abandonjiée , parce  qu’on  s’est  aperçu  qu’elle 
ne  remplissait  pas  l’objet  désiré,  et  que  les  trois  quarts  du 
local  étaient  rendus  inutiles  à l’agrément  sans  véritables  rai- 
sons. Les  arbres  verts  se  marient  si  bien  avec  les  autres,  même 
pendant  l’hiver,  que  je  ne  conçois  pas  comment  on  a pu  croire 
qu’il  fût  bon  de  les  réunir  en  un  seul  point,  (ie  sont  les  groupes 
et  les  contrastes  qui  font  le  charme  des  bosquets;  c’est  donc  û 
créer  de  ces  contrastes  que  doivent  tendre  tous  les  composi- 
teurs. Leurs  bords,  dans  les  jardins  paysagers,  doivent  être 
très-anguleux,  et  toujours  garnis  d’arbustes  très-bas  et  re- 
marquables par  la  beauté  de  leurs  Heurs  ou  par  quelque  sin- 
gularité. Lar  ce  moyen,  on  a toutes  les  expositions  et  on 
trouve  des  gazons  ombragés,  et  cependant  secs,  pendant  la 
plus  grande  partie  de  l’année  et  de  la  journée.  . 

Tout  arbre  ou  arbuste  qui  peut  passer  l’hiver  çn  pleine  terre 
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a droit  d’entrer  dans  la  composition  d’un  bosquet;  mais  il  no 
laut  pas  vouloir  les  entasser  dans  un  espace  trop  circonscrit. 

La  grandeur  d’un  bosquet  doit  toujours  être  proportionnée 
à celle  du  jardin;  il  vaut  beaucoup  mieux  en  faire  un  grand 
que  plusieurs  petits.  Ces  derniers  ne  sont  tolérables  que  lors- 
qu’ils sont  destinés  à cacher  un  mur,  à faire  valoir  une  fa- 
brique. IjOrsqu’ils  sont  réduits  à une  ou  deux  toises  de  dia- 
mètre, ils  prennent  le  nom  de  bouquet. 

Lu  défaut  qui  se  remarque  généralement  dans  les  bosquets 
plantés  dans  ces  derniers  U'mps,  c’est  la  multitude  des  allées 
pu  sentiers  dont  ils  sont  coupés;  car  il  faut  un  but  réel  ou  ap- 
parent à toutes  cb.oses.  Cela  gâte  souvent  l’ordonnance  du  bos- 
quet le  mieux  dessiné;  mais  cela  a au  moins  l’avantage  de 
donner  un  peu  d’air  aux  arbres  et  aux  arbustes  qui  le  composent, 
et  qui,  comme  je  l’ai  observé  plus  haut , sont  presque  toujours 
plantés  beaucoup  trop  près  les  uns  des  autres. 

Je  n’offrirni  ici  des  détails  ni  sur  la  forme  à donner  à un 
bosquet,  forme  qui  peut  varier  à l’infini , et  qui  est  presqu» 
toujours  subordonnée  essentiellement  à la  localité,  ni  sur  les 
effets  que  produisent  en  cliaque  saison  les  arbres  et  les  arbustes 
qui  peuvent  entrer  dans  leur  composition.  Chaque  article  par- 
ticulier remplira  ce  second  objet,  et  le  bon  goût  des  proprié- 
taires ou  des  compositeurs  satisfera  au  premier. 

On  doit  préparer  cinq  à six  mois  à l’avance  le  terrain  des- 
tiné à être  planté  en  bosquet,  c’est-à-dire  qu’on  doit  le  dé- 
foncer de  quinze  à vingt  pouces  au  moins,  et  même  de  trente, 
si  le  sol  est  très-mauvais,  au  commencement  de  l’automne, 
pour  le  planter  à la  fin  de  l’hiver.  La  forme  qu’il  doit  avoir 
sera  Indiquée  par  des  piiquets  ou  jalons,  et  ses  allées  tracées 
ou  par  le  même  moyen  ou  avec  la  pioche.  La  plantation  effec- 
tuée , il  faudra  donner  doux  ou  trois  binages  la  première 
année,  et  un  seul  pendant  l’hiver  des  suivantes.  Les  arbres  et 
les  arbustes  seront  débarrassés  de  leur  bols  mort  et  élagués  à la 
serpette  lorsque  cela  deviendra  indispensable  , mais  non 
taillés  au  croissant.  Les  amateurs  doivent  être  convaincu.s 
que  jamais  la  nature  n’est  plus  belle  que  lorsqu’elle  est 
abandonnée  à elle-même.  Les  pieds  manquans  doivent  être 
emplacés  lorsqu’on  juge  que  cela  peut  se  faire  avec  succès, 
flette  dernière  remarque  est  fondée  sur  ce  que  les  plantations 
sont  ordinairement  si  serrées,  que  ces  remplacemens  devien- 
nent inutiles  et  souvent  impossibles.  Je  connais  des  jardins 
où,  depuis  un  grand  nombre  d’années,  on  sacrifie  chaque  hi- 
ver un  grand  nombre  de  jeunes  arbres  et  arbustes  à des  rem- 
placemens de  cette  nature.  (Th.) 

BOSSE.  Synonyme  de  Soie,  maladie  des  CoenoNS.  Voyez 
ces  deux  àpiots. 
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BOSSE.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  cantons,  à la 
maladie  du  blé  plus  généralement  connue  sous  le  nom  d« 
Charbon.  Voyez  ce  mot.  V 

BOTANIQt'E.  La  botanique , prise  dans  l’acception  la  plus 
générale  de  ce  mot,  désigne  cette  partie  des  sciences  natu- 
relles qui  traite  de  l’histoire  des  végétaux;  mais  comme  les 
plantes  peuvent  être  considérées  sous  divers  points  de  vue, 
on  distingue,  i°.  l’étude  des  végétaux  considérés  comme 
rivans , où  l’on  observe  la  forme  de  leurs  organes  et  leur  ma- 
nière de  se  nourrir  et  de  se  multiplier  ; cette  branche  de  la 
science  porte  le  nom  de  physique  et  de  physiologie  'végétale^ 
2°.  l’examen  des  végétaux  considérés  comme  êtres  distincts 
les  uns  des  autres,  ce  qui  comprend  l’étude  de  leurs  ressem- 
blances, de  leurs  différences,  de  leur  classification,  de  leur 
nomenclature  : on  a coutume  de  donner  plus  spécialement  à 
cette  étude  le  nom  de  botanique;  3“.  l’histoire  des  végétaux 
considérés  dans  leurs  rapports  avec  le  globe  terrestre  f savoir, 
leurs  relations  avec  les  climats,  les  pays,  les  terrains , la  con- 
naissance de  leur  patrie,  de  leur  habitation , etc.  : cette  bran- 
che de  l’histoire  des  végétaux  porte  le  nom  particulier  de 
géographie  botanique  ^ 4”-  lu  connaissance  des  végétaux  con- 
sidérés dans  leurs  rapports  avec  les  besoins  de  F homme  et  des 
ahimaux , ou  la  botanique  appliquée , qui  renferme  l’étude 
des  propriétés  médicales,  économiques  ou  industrielles  des 
végétaux,  et  les  moyens  que  l’homme  emploie  pour  se  pro- 
curer les  plantes  dont  il  a besoin,  soit  en  le4  cherchant  dans 
la  nature,  soit  en  les  cultivant  autour  de  lui. 

On  voit,  par  cet  exposé  des  parties  dont  se  compose  l’his- 
toire des  végétaux,  que  l’agriculture  elle-même  n’est  qu’une 
fraction  de  cet  immense  ensemble;  mais  cette  partie  est  telle- 
ment vaste,  tellement  importante  , qu’elle  a mérité  d’être  étu- 
diée ej  exposée  séparément.  Eu  la  rapportant  siinsi  à la  place 
qu’elle  occupe  dans  l’ensemble  des  connaissances,  on  volt  plus 
facilement  combien  l’etude  de  la  botanhjue  doit  être  utile  pour 
éclairer  l’agriculture.  C’est  ce  que  je  me  propose  d’exposer 
avec  un  peu  plus  de  détails  dans  cet  article,  après  avoir  rap- 
pelé brièvement  l’histoire  de  chacune  des  parties  de  la  science 
botanique. 

En  tous  pays,  on  peut  reconnaître  la  bonne  ou  la  mauvaise 
nature  de  la  terre  au  moyen  de  l’inspection  des  plantes  qu’elle 
nourrit  spontanément  : ainsi,  sous  ce  rapport,  la  botanique 
est  une  science  utile  à celui  qui  veut  acheter  ou  louer  des 
terres  qu’il  ne  connaît  pas.  Ainsi  l’yèni.E  et  I’aristoî-oche 
annoncent  toujours  une  bonne  terre  profonde  ; I’alkekenge 
et  le  Ttssir.AGE  une  terre  argileuse;  la  jretite  oseille  et  les 
Jilages  une  terre  sablonneuse,  etc.  En  sachant  le  nom  de  six 
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plantes  prises  dons  une  prairie  ou  dans  les  bois , je  puis  dire 
quelle  est  la  qualité  des  herbes  ou  les  espèces  des  arbres  qui 
y croissent,  avantage  qui  a son  application  dans  un  grand 
nombre  de  cas. 

La  physique  végétale,  quoique  la  première  dans  l’ordre  mé- 
thodique , est  loin  d’avoir  ce  rang  en  suivant  l’ordre  des  épo- 
ques. Pour  qu’elle  ait  pu  être  cultivée  avec  quelque  soin  , il  a 
ialluque  les  autres  branches  de  la  botanique  et  d’autres  sciences 
qui  lui  fournissent  des  documens  importans,  telles  que  la  phy- 
sique , la  chimie  et  la  zoologie , fussent  elles-mêmes  très-per- 
fectionnées.  Parmi  les  anciens,  le  seul  écrivain  qui  donne 
quelques  idées  précises  sur  la  vie  végétale  est  Théophraste  ; 
on  y trouve  déjà  quelques  connaissances  du  sexe  des  plantes  , 
de  leur  nutrition  par  la  surface  inférieure  de  leurs  feuilles , de 
la  distinction  de  l’épiderme  et  de  l’écorce,  et  de  quelques  ma- 
ladie.s  des  arbres.  Chez  les  Romains,  le  sexe  des  plantes  parait 
avoir  été  généralement  reconnu,  puisque  les  poètes  mêmes, 
tels  que  Claudien,  Pontanus , etc.,  en  font  mention;  mais 
d’ailleurs  leurs  naturalistes  ne  nous  ont  rien  transmis  sur  la 
végétation  qui  mérite  d’être  relaté.  A l’époque  de  la  renais- 
sance des  lettres  et  de  la  botanique  en  particulier,  on  s’occupa 
beaucoup  plus  des  autres  branches  de  la  science  que  de  la  phy- 
sique végétale  ; le  perfectionnement  du  microscope  donna  nais- 
sance aux  premières  recherches  régulières  sur  la  structure  des 
plantes  : en  1661,  Ilenshaw  découvrit  leurs  trachées;  mais 
peu  après  Grew  et  Malpighi , travaillant  chacun  de  leur  côte , 
et  publiant  leurs  observations  presque  en  même  temps,  dévoi- 
lèrent la  structure  intime  des  végétaux  d’une  manière  si  lu- 
mineuse , que  pendant  plus  d’un  siècle  on  n’a  rien  ajoute  à 
leurs  découvertes.  Lorsque,  par  les  travaux  de  ces  deux  célè- 
bres observateurs , la  structure  des  parties  fut  connue , on  s’oc- 
cupa à déterminer  leur  usage  : de  là  les  discussions  de  Dodart, 
de  Mariotte,  de  Perraut  sur  la  marche  des  sucs;  de  là  le  re- 
nouvellement des  idées  antiques  sur  le  sexe  des  plantes.  Bur- 
ckard,  dans  une  lettre  à Leibnitz  en  1701,  proposa  le  premier 
cette  théorie,  depuis  confirmée  par  Knaut  en  iôi6,  par  Vail- 
lant en  1 7 1 8 , popularisée  et  appuyée  d’expériences  par  Linnée 
en  1 780.  A-peu-près  à la  même  époque , Haies , en  publiant  la 
statique  des  végétaux,  ouvrit  un  nouveau  champ  aux  natura- 
listes , leur  apprit  l’art  de  mettre  de  l’exactitude  dans  les  expé- 
riences sur  les  corps  vivans  , et  dévoila  plusieurs  lois  impor- 
tantes sur  la  marche  de  la  sève  î Bonnet,  dans  ses-Recherches 
sur  l’usage  des  feuilles  (1754),  éclaira  encore  cet  im^portant 
sujet.  Linnée,  dont  le  génie  embrassait  la  nature  entière,  fit 
connaître  plusieurs  phénomènes  curieux  de  la  vie  végétale  , 
tels  que  le  sommeil  des  fleurs  et  des  feuilles.  Duhamel  accrut 
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les  connaissances  nliysiologiques  d’un  grand  nombre  de  fait» 
nouveaux,  et  en  publiant  sa  physique  des  arbres  (1758) , il  a 
eu  la  gloire  d’avoir  le  premier  coordonné  en  un  corps  de  science 
tous  les  faits  connus  jusqu’alors  sur  la  végétation.  Depuis  cette 
époque,  la  science,  régularisée  et  aidée  par  les  progrès  éton- 
nans  de  la  cliimie,  a lait  des  pas  sûrs  et  rapides;  Priestley 
découvre  que  les  plantes  mises  sous  l’eau  au  soleil  dégagent 
du  gaz  oxigène  ; î»ennebier  fait  de  cette  observation  la  base  de 
la  chimie  végétale,  en  prouvant  la  décomposition  de  l’acide 
carbonique  par  les  plantes,  et  en  étudiant  avec  soin  tous  les 
effets  de  la  lumière  sur  elles.  Théod.  de  Saussure,  portant 
dans  des  recherches  analogues  toute  la  précision  de  la  chimie 
la  plus  délicate , prouve  que  l’eau  entre  pour  une  grande  part 
dans  le  tissu  solide  des  plantes,  et  montre  l’origine  et  le  sort 
de  la  plupart  des  matières  qui  composent  les  végétaux.  Pen- 
dant le  cours  de  ces  travaux  chimiques,  Hedsvig  étendait  aux 
mousses  la  théorie  du  sexe  des  plantes , et  tendait  à éclaircir 
les  points  les  plus  délicats  de  l’anatomie  végétale,  l’origine 
des  libres  et  la  forme  des  vaisseaux;  Mirbel , Link , Treviranus 
et  Rudolphi,  quoique  souvent  d’avis  contraires,  font,  par  la 
masse  de  leurs  découvertes , entrevoir  l’époque  prochaine  où 
l’anatomie  des  parties  intimes  du  végétal  sera  tout-à-fait 
éclaircie  ; dans  cette  même  époque  , Cœrtner,  par  un  ouvrage 
également  utile  à la  botanique  et  à la  physique  végétale,  fait 
connaître  la  structure  des  fruits  et  des  graines  ; Desfontaines , 
en  observant  les  différences  de  la  structure  intérieure  des 
plantes  monocotylédones  et  dicotylédones  , lie  la  physique 
végétale  à la  botanique , et  pose  les  fondemeiis  de  l’anatomie 
comparée  des  végétaux. 

Aucune  partie  des  connaissances  humaines  n’est  aussi  im- 
portante pour  l’agriculture  que  la  physique  végétale  : ce  sont 
les  lois  de  cette  science  qui  régissent  toutes  les  opérations  agri- 
coles relatives  aux  végétaux.  Si  une  pratique  aveugle  suffit 
pour  diriger  les  opérations  mécaniques  d’un  laboureur,  il  n’en 
est  pas  de  même  de  ceux  qui  sont  à la  tête  d’une  exploitation 
considérable , de  ceux  qui , transportés  dans  un  climat  ou  un 
terrain  nouveau,  ne  peuvent  suivre  une  routine  établie,  de 
ceux  qui  tentent  d’améliorer  la  culture  de  leurs  champs , de 
ceux  enfin  qui,  placés  au-dessus  du  commun  des  hommes, 
doivent  dicter  à l’agriculture  des  lois  ou  des  réglemens.  Toutes 
ces  classes  d’hommes  ont  besoin  d’être  guidées  par  la  théorie , 
qui  n’est  autre  chose  que  l’ensemble  raisonné  des  expériences 
et  des  observations  faites  avant  nous.  Tous  ceux  qui  lisent  ce 
livre  sont  déjà  convaincus  de  cette  vérité  ; et  s’il  était  néces- 
saire d’en  donner  les  preuves  détaillées,  je  demanderais  si 
toutes  les  opérations  des  semis,  jiar  exemple,  ne  sont  pas  fon- 
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dées  sur  la  connaissance  de  la  germination , ou  bien  s’il  est 
possible  d’avoir  une  idée  de  l’action  et  de  l'emploi  îles  divers 
engrais’sans  connaître  la  nutrition  des  plantes.  L’utilité  de  la 
physique  végétale  dans  l’agriculture  est  trop  évidente  pour 
m’arrêter  à la  développer  : je  passe  à l’histoire  de  la  botanique 
proprement  dite. 

Pour  mettre  quelque  ordre  dans  cet  exposé  , il  convient 
d’observer  que  la  botanique,  dans  le  sens  le  plus  restreint  de 
ce  mot,  se  compose  encore  de  trois  ordres  de  connaissances  j 
savoir,  la  connaissance  individuelle  des  plantes , .l’art  de  les 
nommer,  et  l’étude  de  leur  classification. 

Les  anciens  ne  connaissaient  qu’un  petit  nombre  de  végé- 
taux. Ils  ne  s’occupaient  que  de  ceux  de  leur  propre  pays,  et 
encore  ils  confondaient  sous  des  noms  communs  tous  ceux 
dont  les  différences  sont  peu  apparentes  : on  trouve  à peine 
quatre  cents  plantes  indiquées  dans  Théophmsle , et  six  cents 
dans  Dioscoride.  A la  renaissance  des  lettres,  on  s’occupa 
d’abord  plus  à commenter  Dioscoride  qu’à  observer  la  nature  ; 
mais  bientôt  les  travaux  successifs  de  Brunfels , Tragus,  Fucbs, 
Dodoens  , Mathiole,  Fona,  Lobel  , Clusius  , Camerarius, 
Dalechamp,  Tabemamontanus  , Columna  , Taube  et  Gaspar 
Baubin  firent  connaître  presque  toutes  les  plantes  indigènes 
de  l’Europe.  Cependant  la  route  des  Indes  était  ouverte  par 
A asco  de  Gama,  et  le  Nouveau-Monde  découvert  par  Colomb , 
la  fondation  du  jardin  botanique  de  Pise  en  fit  créer  de  sem- 
blables dans  plusieurs  villes , et  donna  le  moyen  de  conserver 
les  richesses  acquises.  L’Amérique  commença  à être  explorée 
par  üvildus  de  Valdès  et  Monardes,  l’Orient  par  Belon  et 
Prosper  Alpin,  l’Inde  par  Gardas  de  Orto.  Gaspar  Baubin 
eut  le  premier  l’idée  importante  de  réunir  en  un  seul  corps 
d’ouvrage  toutes  les  plantes,  et  publia  en  i6a3  son  Pinax , 
qui  contient  l’indication  d’environ  six  mille  plantes.  Cet  ou- 
vrage donna  une  nouvelle  impulsion  à l’étude  de  la  botanique. 
Des  voyages  lointains  furent  entrepris  et  augmentèrent  beau- 
coup le  nombre  des  végétaux  connus  ; parmi  ces  voyages  utiles 
à la  ootanique , on  doit  sur-tout  distinguer  ceux  d’Hernandez, 
de  Pison,  de  Marcgraf  et  de  Sloane  dans  l’Amérique;  celui 
de  Dampier  dans  la  mer  du  Sud;  ceux  de  Bontius,  de  Clayer, 
et  surtout  de  van  Rheed  et  de  Rhumph  (i)  dans  les  Indes. 
Les  botanistes  restés  en  Europe  ne  contribuèrent  pas  moins 
à augmenter  le  nombre  des  végétaux,  soit  en  décrivant  les 
plantes  cultivées  dans  les  jardins,  comme  Herman,  Jean  et 
Gaspar  Commelyn,  soit  en  visitant  les  provinces  européeune.s , 


(i)  Il  appartient  à cette  époque,  quoiqne  la  liste  n’ait  éié  publiée 
qu'en  1740. 
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comme  Magnol,  Boccone  et  Barrelier  ; soit  eu  étudiant  les 
échantillons  mêmes  desséchés  des  plantes  exotiques,  comme 
Plukenet  et  Pétiver;  soit  en  réunissant  en  de  grands  corps 
d’ouvrages  les  plantes  connues  , comme  Morison  , Ray'  et 
Tournefort.  Ce  dernier  publia  en  1719  ses  Institutiones  rei 
herbariœ,  qui,  quoique  beaucoup  moins  complètes  pour  leur 
temps  que  le  Pinax  de  Bauhin  ne  l'’était  pour  le  sien  , contient 
déjà  dix  mille  plantes. 

Cependant  Knaut,  Vaillant,  Bradley,  Dillenius,  Scheuzer, 
Micheli,  etc. , décrivaient  tous  les  jours  de  nouvelles  plantes} 
les  voyages  de  Plumier,  Feuillée  et  Catesby  en  Amérique} 
de  Buxbaum  et  de  Gmelin  dans  l’Orient } de  Kœrapfer  dans 
la  Chine,  etc.,  avaient  encore  ajouté  un  grand  nombre  de 
végétaux  à ceux  qui  étaient  déjà  publiés } mais  la  confusion 
régnait  dans  la  botanique  : toutes  ces  descriptions  incom- 
plètes, incohérentes,  souvent  inexactes,  confondues  dans  la 
masse  des  livres,  ne  pouvaient  être  que  d’un  faible  secours. 
Linnée  parut,  et  avec  lui  l’ordre  s’introduisit  dans  la  sciènce  } 
il  établit  que  l’on  ne  devait  regarder  comme  espèces  distinctes 
que  les  plantes  dont  les  caractères  se  consen'ent  sans  alté- 
ration sensible  dans  la  multiplication  par  le  moyen  des 
graines,  et  par  cette  loi  il  raya  du  catalogue  des  végétaux 
toutes  les  variétés  qui  y avaient  été  consignées  avant  lui } il  se 
décida  de  plus  à n’y  admettre  que  les  espèces  qu’il  connaîtrait 
suflisaminent  pour  pouvoir  en  tracer  les  caractères  avec  pré- 
cision, et  par  suite  de  cette  circonspection  il  regarda  comme 
non  avenues  toutes  les  indications  succinctes  et  les  descriptions 
vagues  des  auteurs.  Aussi  voit-on  que,  quoique  le  nombre 
des  plantes  décritas  se  fût  beaucoup  accru  depuis  Tournelbrt, 
le  catalogue  eu  fut  réduit  par  Linnée  à sept  mille  espèces.  , 

La  précision  et  la  lucidité  de  l’ouvrage  de  Linnée  le  firent 
cependant  admettre  avec  enthousiasme  comme  livre  classique , 
et  pres(|ue  tous  les  ouvrages  se  publièrent  d’après  la  méthode 
linnéenne.  Dès  lors  les  descriptions  devinrent  exactes  et  com- 
paratives, et  on  put  intercaler  sans  difficulté  dans  le  cata- 
logue des  êtres  tous  ceux  qu’on  découvrait  journellement } 
on  retrouva  et  on  décrivit  avec  plus  de  soin  les  plantes  déjà 
connues  des  anciens  ; on  en  distingua  plusieurs  qui  étaient 
confondues  sous  des  noms  communs}  on  scruta  avec  ardeur 
toutes  les  parties  de  l’Europe,  et  on  y décrivit  jusqu’aux  vé- 
gétaux microscopiques}  on  parcourut  toutes  les  parties  du 
globe  pour  en  étudier  les  plantes}  on  institua  une  foule  de  jar- 
dins de  botanique  } on  recueillit  dans  de  volumineux  herbiers 
des  échantillons  desséchés  de  toutes  les  plantes  } on  perfec- 
tionna l’art  de  représenter  par  le  dessin  les  objets  naturels. 
Grâce  à la  réunion  de  tous  ces  moyens,  et  aux  travaux  d’une 
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foule  (le  botanistes  qu’il  serait  trop  long  d’énumérer,  le  nombre 
des  plantes  connues  s’accrut  dans  une  progression  étonnante; 
on  en  compte  plus  de  vingt  mille  dans  le  dernier  catalogue 
général  qui  en  a été  publié  par  Person  ; et  si  l’on  réunissait 
toutes  les  descriptions  éparses  dans  les  livres  et  toutes  les 
plantes  qui  existent  dans  nos  collections,  on  en  porterait  le 
nombre  à près  de  trente  mille. 

Sans  doute  ce  nombre  Immense  de  végétaux  en  renferme 
une  multitude  d’inutiles  aux  besoins  d^l’lfcjmme  ; mais  peut- 
on  dire  pour  tela  qu’il  est  inutile  de  les  connaître?  Quand 
nous  n’y  apprendrions  que  l’art  de  distinguer  avec  précision 
ceux  qui  nous  servent,  de  manière  à ne  jioint  les  confondre 
avec  d’autres;  quand  nous  n’y  chercherions  que  l’indication 
détaillée  des  plantes  que  nous  pouvons  substituer  à d’autres, 
ou  dont  nous  pouvons  tenter  l’usage  ; quand  enfin  nous  n’y 
trouverions  qu’un  tableau  propre  à faire  concevoir  l’immen- 
sité de  la  nature,  serait-il  inutile  à l’homme  d’avoir  tracé  ce 
long  catalogue  ? Les  agriculteurs,  naturellement  sédentaires, 
ne  doivent-ils  pas  voir  avec  intérêt,  et  encourager  par  tous 
les  moyens  possibles,  des  hommes  qui,  animés  par  une  véri- 
table passion  (car  la  botanique  en  devient  une) , vont  parcourir 
le  monde  entier,  s’exposer  à toutes  les  fatigues,  à tous  les  dan- 
gers , pour  rapporter  quelques  végétaux  inconnus , qui  puis- 
sent augmenter  la  masse  de  nos  richesses  territoriales , ou 
du  moins  embellir  nos  demeures  ? 

Toutes  les  plantes  communes  ou  utiles  dans  certains  pays 
y ont  été  désignées  par  des  noms  particuliers;  les  premiers 
botanistes  ont  simplement  conservé  ces  dénominations  dans 
leurs  ouvrages.  C’est  ainsi  que  les  noms  employés  par  Théo- 
phraste et  Dioscoride  pour  les  plantes  d’Europe,  par  Hernan- 
dez et  Pison  pour  celles  d’Amérique , par  Rheed  et  Kæmpfer 
pour  celles  d’Asie,  sont  simples  et  d’un  seul  mot.  Bientôt  on 
trouva  certaines  esjièces  trop  voisines  des  premières  pour  oser 
leur  donner  un  nom  différent , et  on  leur  conserva  le  même 
en  y ajoutant  une  épithète;  c’est  ainsi  que  les  noms  de  ver- 
bena  jfeemina,  sambucus  sylvestris,  phu  germanicum^  sym- 
phytam, petrœum,  etc. , se  trouvent  dans  les  botanistes  du  sei- 
zième siècle,  tels  que  Brunfels,  Tragus,  Fuchs,  Mathiole,  etc. 
A mesure  que  le  nombre  des  espèces  augmenta , on  se  crut 
obligé  d’allonger  ces  sortes  de  noms  et  d’y  accumuler  plu- 
sieurs épithètes  et  plusieurs  caractères  pour  faire  reconnaître 
la  plante.  Au  commencement  du  dix-huitième  siècle,  on  arriva 
au  point  que  le  nom  d’une  plante  était  une  phrase  tout  en- 
tière : ainsi,  par  exemple,  la  tubéreuse  se  nommait,  du  temps 
de  Bauhin,  hyacinthus  indicus  tuherosus  Jlore  kyacintlii  orient 
talis.  11  serait  facile  de  .choisir  telle  plante  dont  le  nom  occa^ 
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pait  trois  lignes  d’écriture  ; les  livres  devenaient  d’iinô  lon- 
gueur effrayante;  aucune  mémoire  humaine  ne  pouvait  suffire 
à retenir  le  nom  des  plantes,  et  ces  noms  si  einbarrassans  ne 
pouvaient  point  se  populariser.  Linnée  proposa , et  son  sys- 
tème a été  depuis  universellement  suivi,  de  rejeter  tous  les 
caractères  dans  des  phrases  qu’on  ne  devrait  ni  citer,  ni  savoir 
par  cœur,  et  de  réduire  les  noms  de  toutes  les  -plantes  à deux 
termes  : l’un,  toujours  substantif,  qui  indique  le  genre  ; l’autre, 
ordinairementadje^til^qui  désigne  l’espèce  : par  exemple,  hor- 
dciim  distichum  et  Uorneum  hcxastichum.  Au  moyen  de  ce  sys- 
tème de  nomenclature , dont  on  sent  tous  les  jours  la  supé- 
riorité, l’étude  de  la  botanique  est  devenue  plus  facile  et  plus 
applicable.  L’agriculture  lire  de  la  nomenclature  botanique 
plusieurs  avantages  précieux  : taudis  que  chaque  plante  reçoit 
dans  chaque  langue,  dans  chaque  patois,  dans  chaque  village 
un  nom  particulier,  qui  n’est  pas  connu  dans  le  pays  voisin  ; 
les  noms  botaniques,  reçus  par  l’universalité  des  gens  ins- 
truits , offrent  un  moyen  sAr  et  facile  de  communication  entre 
les  différens  pays  ; ils  nous  mettent  aussi  en  rapport  avec  les 
temps  antérieurs  aux  nôtres,  puisque  par  leur  moyen  et  par 
le  soin  qu’ont  les  botanistes  de  citer  dans  leurs  livres  la  no- 
mcnclatujrc  ancienne , on  peut  en  un  instant  connaître  tous 
les  noms  qu’une  plante  a reçus,  et  lire  tout  ce  que  les  auteurs 
en  ont  écrit.  Pour  parv^enir  p^us  complètement  à cet  heureux 
résultat , la  facilité  et  la  certitude  delà  connaissance  et  de  la 
communication  des  idées  agricoles , il  est  à désirer,  et  la  mar- 
che des  sciences  le  fait  esj)érer,  que  les  communications  se 
multiplient  entre  les  botanistes  et  les  agriculteurs;  que  les 
premiers  ne  négligent  pas  autant  qu’ils  l’ont  fait  d’indiquer 
dans  leur  synonymie  les  noms  vulgaires  des  plantes,  et  d’éten- 
dre le  système  heureux  de  leur  nomenclature  aux  variétés  cul- 
tivées, tandis  que  de  leur  côté  les  agriculteurs  instruits  em- 
ploieront constamment,  ou  du  moins  citeront  toujours  en 
marge  les  noms  botaniques  des  plantes  dont  ils  auront  à parler. 

Les  anciens  botanistes  ne  songèrent  point  d’abord  à mettra 
de  l’ordre  dans  leurs  ouv'rages.  Théophraste  , Dioscoride , 
Pline,  et  parmi  les  modernes  Brunfels,  Tragus  et  plusieurs 
autres,  ont  placé  les  plantes  comme  au  hasard  dans  leurs  livres. 
Conrad  Gesner  parait  être  le  premier  qui,  dans  le  milieu  du 
seizième  siècle,  a pensé  à l’utûité  d’une  classification  et  à l’a- 
vantage de  l’établir  d’après  les  parties  de  la  fructification  des 
plantes.  Dodoens,  Lobel,  Clusius , les  fiauhins , ne  firent 
autre  chose  que  de  groujmr,  en  un  certain  nombre  de  livres, 
les  plantes  qui  se  ressemblaient  le  plus  entre  elles.  Cœsalpin  , 
devançant  de  beaucoup  aon  siècle,  distingua  le  premier  les 
plantes  d’après  le  nomore  de  leurs  cotylédons  ; Morison  et 
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Ray  se  coiilentèreiit  encore  tle  groiij)er  les  plantes  d’après  leur 
port  en  sections  assez  naturelles , au  moins  pour  les  plantes 
d’Europe.  Riviji  présenta  quelques  classes  fondées  sur  des  ca- 
ractères positifs , tirés  de  sa  fleur  ; Magnol,  auteur  d’un  ou- 
vrage peu  apprécié  dans  son  teni[>s,  proposa  une  classiflcatiuii 
assez  philosophique , et  désigna  ses  groupes  sous  le  nom  de 
familles  naturelles.  Tournefort  domina  la  science,  pendant  la 
première  moitié  du  dix-huitième  siècle,  parsa  classification,  qui 
présente  des  classes  généralement  naturelles,  distinguées  par 
des  caractères  faciles,  précis  et  comparatifs  : entre  autres  ser- 
vices dont  la  science  lui  est  redevable , il  a le  premier  établi 
les  genres  d’après  des  caractères  positifs  et  bien  exprimés;  il 
a su  les  subordonner  aux  ordres,  et  ceux-ci  auxclasses  générales. 
Pour  rendre  ses  caractères  comparatifs,  Tournefort  les  avait 
presque  tous  tirés  d’un  seul  organe,  la  corolle  : alors  une 
foule  de  botanistes  crurent  avancer  la  science  en  imaginant 
une  multitude  de  méthodes  tirées  de  chaque  organe  des  plantes. 
Il  est  facile  de  concevoir  que  deux  plantes  peuvent  avoir  les 
feuilles  ou  les  étamines  semblables,  et  différer  beaucoup  par 
le  reste  de  leur  structure  : de  là  vint  que  tous  ces  systèmes, 
fondés  sur  un  seul  organe , et  où  l’on  ne  pense  qu’à  ranger  les 
êtres  dans  un  ordre  facile  à retrouver,  réunissaient  les  plantes 
les  plus  hétérogènes  et  séparaient  les  plus  semblables.  On  les 
désigna  sous  le  nom  de  systèmes  artificiels  : parmi  ceux-ci , le 
plus  célèbre  de  tous  fut  le  système  sexuel  de  Liunée  , non  pas 
peut-être  qu’il  soit  ni  le  plus  facile  ni  le  plus  sûr,  mais  c’est 
<iu’il  était  séduisant  par  sa  régularité,  par  la  facilité  de  retenir 
le  nom  et  le  caracrère  des  classes , parce  qu’il  était  lié  avec 
l’heureuse  innovation  des  noms  spécifiques , avec  l’introduc- 
tion d’une  nouvelle  langue  botanique,  avec  la  description 
d’un  nombre  immense  de  plantes  nouvelles.  Toutes  ces  causes 
réunies  firent  admettre  le  système  sexuel,  et  il  est  encore  admis 
universellement  dans  la  plus  grande  partie  de  l’Europe  par 
les  botanistes  qui  se  disent  linnéens.  Linnée  était  loin  cepen- 
dant d’avoir  pour  les  systèmes  artificiels  l’estime  exclusive 
que  ses  disciples  ont  conçue  : il  croyait  qu’à  l’époque  où  il 
écrivait  on  avait  essentiellement  besoin  de  préciser  les  descrip- 
tions , d’augmenter  le  nombre  des  plantes  connues , et  d’en 
trouver  facilement  le  nom  , avantages  qui  se  trouvent  dans  les 
systèmes  artificiels  ; mais  il  a dit  à plusieurs  reprises  que  la 
méthode  naturelle  était  le  véritable  but  du  botaniste;  il  a 
tenté  de  distribuer  les  plantes  en  groupes  naturels  ; et  tandis 
qu’il  donnait  ses  leçons  publiques  d’après  le  système  artificiel, 
il  enseignait  à ses  élèves  choisis  la  méthode  naturelle.  Sous 
ce  mot  on  désigne  la  méthode  qui  tend  à distribuer  les  végé- 
taux de  manière  à grouper  toujours  ceux  qui  se  ressemblent 
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par  la  plus  grande  masse  de  leurs  rapports.  Les  anciens  , et 
Liiinée  lui-même,  ont  cru  que  ces  rappocheniens  ne  pouvaient 
s’établir  sur  aucune  règle  ; cliactin  suivait  à cet  égard  une  es- 
pèce de  tact,  et  se  guidait  principalement  d’après  le  port  des 
plantes.  Haller  , entraîné  par  l’analogie  avec  le  règne  animal, 
tenta  de  classer  les  plantes  d’après  le  degré  de  complication  de 
leurs  organes  ; et  quoique  l’ensemble  do  son  système  soit  sujet 
a une  Ibule  d’objections  , on  ne  peut  nier  qu’il  y a consigné 
plusieurs  rapprocliemens  ingénieux.  Adanson  pensa  que  les  ' 
plantes  qui  devaient  être  voisines  dans  l’ordre  naturel  devaient 
être  celles  qui  se  ressemblaient  par  le  plus  grand  nombre  de 
leurs  organes;  en  conséquence  U fit,  d’après  chaque  organe 
des  végétaux , une  classification  artificielle  , puis  réunissant 
ces  soixante-douze  systèmes  , il  en  déduisit  scs  familles  des 
plantes.  Cette  idée,  qui  est  grande  et  qui  paraît  exacte,  est 
cependant  soumise  à de  graves  objections;  elle  suppose  que 
tous  les  organes  des  végétaux  sont  connus,  ce  qui  n’est  point; 
mais  sur-tout  elle  suppose  que  tous  ont  le  même  degré  d’im- 
portance dans  la  structure  de  la  plante  : or,  il  est  bien  évident 
que  les  parties  des  êtres  organisés  sont  plus  ou  moins  impor- 
tantes, selon  que  leur  fonction  est  plus  ou  moins  indispen- 
.sable , que  leur  présence  est  plus  ou  moins  constante  ; c’est 
dans  ce  principe  que  Bernard  de  Jussieu , véritable  fondateur 
de  la  classification  naturelle , en  a trouvé  la  base.  H a pensé 
que  rien  dans  un  végétal  ne  devait  être  aussi  important  que 
l’embryon  , puisqu’il  est  à-la-fois  et  le  but  de  la  végétation 
et  le  gage  de  la  reproduction.  11  a donc  établi  ses  premières 
divisions  d’après  la  forme  de  l’embryon;  il  a cherché  les  divi- 
sions secondaires  dans  les  organes  de  la  graine  du  fruit  et  de 
la  fleur,  dont  l’importance  lui  paraissait  la  plus  grande.  A 
force  de  recherches  et  de  méditations  , il  est  parvenu  à établir 
un  certain  nombre  de  familles  d’après  des  caractères  inva- 
riables. Son  neveu  , Antoine-Laurent  de  Jussieu  , a publié  , 
en  1789  , les  pensées  de  son  oncle  , auxquelles  il  a lui-même 
ajouté  plusieus  observations  importantes.  A mesure  que  cette 
structure  des  plantes  est  mieux  connue , à me.sure  que  de 
nouveaux  végétaux  sont  découverts , on  ajoute  à la  base  éta- 
blie iMir  Bernard  de  Jussieu  et  on  en  jierfectionne  quelques 
détails. 

I<a  méthode  naturelle , beaucoup  plus  avantageuse  et  plus 
commode  que  toute  autre  pour  les  botanistes , oflre  quelques 
difficultés  pour  les  coiUmençans  , étant  fondée  sur  les  carac- 
tères les  plus  importans  et  les  plus  intimes^  devant  toujours 
sacrifier  la  facilité  à la  vérité , elle  est  nécessairement  plus 
difficile  qu’un  ordre  artificiel  : de  là  vient  que,  dans  la  troi- 
sième édition  de  la  Flore  française , on  a tenté  de  réunir  les 
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avantages  «le  ces  deux  méthodes;  les  plantes  y sont  rangées 
d’après  l’ordre  naturel  ; mais  l'ouvrage  est  précédé  par  une 
espèce  de  clef  artificielle , au  moyen  de  laquelle  on  est  con- 
duit au  nom  de  la  plante  d’après  les  caractères  les  plus  faciles. 

Les  deux  méthodes  de  classification  dont  je  viens  de  tracer 
l’histoire  offrent  en  effet  des  avantages  précieux,  soit  au  bo- 
taniste , soit  aux  hommes  qui , comme  les  agriculteurs  , s’oc- 
cupent des  végétaux  sous  un  rapport  quelconque.  Dans  la  mé- 
thode artificielle,  on  a l’avantage  de  trouver  avec  facilité  le 
nom  de  la  plante  qu’on  a sous  les  yeux  , et  de  se  mettre  ainsi 
en  rapport  avec  les  autres  hommes  ; dans  la  méthode  naturelle, 
l’agriculture  puise  des  renseignemens  importans.  Tout  porte 
à admettre  que  les  plantes  qui  se  ressemblent  le  plus  par  leurs 
formes  extérieures  se  ressembleront  aussi  par  la  structure  in- 
terne , par  le  mode  de  végétation  et  par  les  propriétés  : aussi 
l’étude  bien  entendue  des  rapports  naturels  fournit  des  indices 
utiles  sur  les  plantes  qu’on  peut  substituer  les  unes  aux  aiitres 
dans  les  usages  médicaux  ou  économiques  , sur  les  moyens  de 
préjuger,  sans  de  trop  graves  erreurs,  les  propriétés  des  plantes 
inconnues,  sur  les  végétaux  qu’on  peut,  avec  probabilité  de 
succès,  grefiér  les  uns  sur  les  autres , et  même  sur  l’importante 
théorie  des  Assolembns.  Voyez  ce  mot. 

Mais  l’étude  des  classifications  botaniques  mériterait  encore 
l’examen  de  tous  les  hommes  sous  un  autre  point  de  vue  ; sa- 
voir , comme  une  véritable  étude  de  logique  : ces  classifications 
sont  tellement  nécessaires  et  parfaites  , que  leur  examen  doit 
habituer  l’esprit  à classer  avec  ordre  , et  c’est  sur-tout  sous  ce 
rapport  que  l’histoire  naturelle  devront  .s’introduire  dans  l’édu- 
cation. Pour  ne  point  sortir  du  sujet  qui  nous  occupe  , je  crois 
que  l’étude  des  variétés  cultivées  , si  importante  pour  l’agri- 
culture, ne  seVa  jamais  bien  faite  que  d’après  les  principes  de 
la  classification  botanicpie , et  par  des  hommes  qui  aient  ha- 
bitué leur  esprit  à ce  genre  d’analyse. 

La  gcogra|ihie  botanique,  c’est-à-dire  la  connaissance  des 
lieux  dans  lesquels  les  plantes  croissent , et  des  causes  qui 
influent  sur  cette  distribution  des  plantes  ^ a été  tout-à-fait 
négligée  par  les  anciens.  Avant  le  dix-huitième  siècle,  Clusius 
est  le  seul  qu’on  puisse  remarquer  pour  le  soin  avec  lequel  il 
indique  la  patrie  de  ses  plantes.  C.  nauhin  et  Tournefort  né- 
gligeaient même  le  plus  souvent  d’en  faire  mention.  Linnéc 
est  le  premier  qui  ait  eu  l’idée  heureuse  d’indiquer  la  patrie 
des  plantes  dans  les  ouvrages  généraux  de  botanique , par  la 

Eîrfection  avec  laquelle  il  a rédigé  les  Flores  de  Suède  et  de 
aponie  ; il  a donné  l’idée  et  fourni  le  modèle  d’une  classe 
d’ouvrages  très-précieux  your  la  géographie  botanique;  savoir, 
des  flores  locales  ; enfin  il  est  encore  le  premier  qui  ait  tenté 
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de  donner  quelques  tucs  générales  sur  les  stations  et  les  habi- 
tations des  plantes.  Depuis  Linnée , il  a paru  un  grand  nombre 
d’excellentes  flores , parmi  lesquelles  je  distinguerai  celles  de 
Haller,  de  Desfontaines,  de  Smith,  pour  les  descriptions  et 
la  synonymie;  celles  de  Pollich  et  de  Michaux,  pour  la  ma- 
nière d’indiquer  les  localités  des  plantes;  celles  duDanemarck 
et  de  l’Angleterre , pour  le  nombre  et  la  perfection  des  figures. 
Malgré  ces  divers  travaux,  on  n’avait  point  encore  tenté  de 
réunir  en  un  corps  de  doctrine  ce  (ju!  est  relatif  à l’habitation 
des  plantes.  M.  Hoffmann  Bang  l’a  tenté  le  premier,  eu  pu- 
bliant le  programme  d’un  onvrage  important,  qui  malheureu- 
sement n’a  point  encore  paru.  M.  de  Ilumboldt  a donné  , sur 
la  géographie  des  plantes,  un  Essai  riche  de  faits,  et  rempli 
des  vues  piquantes  et  ingénieuses  qui  se  trouvent  dans  toutes 
les  productions  de  ce  savant;  il  a entre  autres  le  premier  exa-  ' 
miné  avec  attention  l’influence  de  la  hauteur  du  sol  sur  la 
végétation.  J’ai  moi-même  présenté  quelques  vues  relatives  à 
la  géographie  des  plantes  de  France,  dans  la  troisième  édition, 
de  la  Flore  française.  On  trouvera  les  principaux  résultats  de 
ces  travaux  à l’article  Géograhie  botanique.  Cette  branche 
de  la  science  est  très-importante  pour  l’agriculture , car  sans 
elle  toutes  les  naturalisations  seraient  presque  impossibles  , 
ou  se  feraient  du  moins  sans  méthode  et  comme  à tâtons. 

Four  compléter  le  plan  qne  nous  nous  sommes  prescrit,  il 
nous  resterait  à parler  de  la  botanique  appliquée;  mais  son 
histoire  se  compose  de  trop  de  petits  faits  minutieux , et  dont 
l’origine  est  souvent  trop  obscure,  pour  qu’il  soit  possible  d’en 
tracer  un  tableau  rapide;  son  utilité  est  trop  évidente  pour 
qu’il  soit  nécessaire  de  la  prouver , et  d’ailleurs  tout  l’ensemble 
de  ce  Dictionnaire  est  un  développement  de  cette  utile  partie 
de  l’histoire  des  végétaux.  Voyez  en  particulier  les  mots 
AonicuETURE , Econo.mie  domestique,  etc.,  etc. 

Dans  tous  les  articles  de  ce  Dictionnaire  relatifs  à la  bota- 
nique, les  plantes  seront  r.apportées  aux  deux  classifications 
les  plus  généralement  admises , celle  de  Linnée  et  celle  de  Jus- 
sieu. Nous  croyons  en  conséquence  devoir  terminer  cet  article 
général  par  l’exposé  de  ces  deux  méthodes  : 

Linnée  a donné  à sa  classification  le  nom  de  système  sexuel  ; 
en  ne  considérant  que  la  fonction  de  la  fécondation , il  a tiré 
ses  divisions  primitives  ou  ses  classes  des  organes  mâles , c’est- 
à-dire  des  étamines , et  ses  divisions  secondaires  des  organes 
femelles,  c’est-à-dire  des  pistils.  Son  système  renferme  vingt- 
quatre  classes  ! les  vingt-trois  premières  sont  composées  des 
plantes  uùlcs  parties  sexuelles  sontvisibles;  la  vingt-quatrième, 
qu’il  a nommée  cryptogamie ^ comprend  celles  où  les  parties 
sexuelles  ne  sont  pas  visibles  ; parmi  les  plantes  phanérogame» 
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ou  à fructification  apparente,  il  distingue  celles  qui  ont  les 
fleurs  mâles  et  femellés  dans  la  même  fleur , et  celles  qui  les 
ont  dans  des  fleurs  différentes  j il  donne  aux  premières  le  nom 
de  monocli/ies , et  aux  secondes  celui  de  diciines;  parmi  les 
monoclines,  il  distingue  encore  les  plantes  où  les  organes 
sexuels  n’ont  entre  eux  aucune  adhérence , et  celles  oîi  les  or- 
ganes mâles  adhèrent,  soit  entre  eux,  soit  avec  les  pistils  j 
dans  ceux  qui  n’ont  aucune  adhérence,  il  observe  enfin  si  tous 
les  organes  mâles  sont  sensiblement  égaux,  ou  si  quelques-uns 
sont  régulièrement  plus  grands  que  les  autres.  Dans  ces  diffé- 
rentes divisions  sont  rangées  les  classes,  presque  toutes  déter- 
minées d’après  le  nombre  des  parties.  Pour  plus  de  clarté,  je 
les  présenterai  en  un  seul  tableau. 
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Les  ordres  ou  les  divisions  secondaires  sont  déduits  des  or- 
ganes femelles  et  principalement  de  leur  nombre  : ainsi , dans 
les  classes  de  jnoniindrie,  diandrie,  triandrie,  tétrandrie,  pen- 
tandrie,  hexandrie,  l'.eptandrie,  octandrie,  ennéandrie,  décan- 
drie,  dodccandrie  j Icosandrie,  polyandrie,  les  ordres  déduits 
uniquement  du  nombre  des  pistils  portent  les  noms  de  mono- 
lorsqu’il  y a un  pistil;  digyniv , deux  pistils;  trigynie, 
trois  pistils;  tctra^-nie,  quatre  pistils;  pentagynie,  cinq  pis- 
tils ; hcxngynic^  six  pistils  ; heptngynie,  sept  pistils  ; octogynie, 
huit  pistils;  ennéagynie,  neuf  pistils  ; dccagynie,  dix  pistils; 
polygynie,  plusieurs  pistils. 

Dans  la  didynauiie  il  y a deux  ordres  : gymnnspermie,  qui 

comprend  les  plantes  didynames  àprainesnues;  V itngiosperniië , 
qui  renferme  les  plantes  didyuanies  dont  les  graines  sont  ren- 
fermées dans  un  péricarpe. 

Dans  la  tétradynamie,  les  ordres,  au  nombre  de  deux,  sont 
déduits  de  la  longueur  du  fruit  : les  siliipieuses  ont  le  fruit 
quatre  fois  au  moins  plus  long  que  large  ; les  siliculeuses  ont  le 
fruit  qui  n’est  jamais  quatre  fois  plus  long  que  large. 

Dajis  la  monadelpbie,  la  diadelpliie,  la  polyadelphie  , la 
gynandrie,  la  monoecie  et  la  dioécie,  les  ordres  sont  tirés  du 
nombre  des  étamines,  et  portent  par  conséquent  les  noms  de 
monandrie,  diandrie,  etc. 

Les  ordres  de  la  syngénésie  sont  très-compliqués  et  au  nombre 
de  six  : la  polygamie  égale  comprend  les  plantes  syngéuèses 
dont  tous  les  fleurons  d’une  tête  sont  hermaphrodites;  la  po- 
lygamie superflue,  celles  dont  les  fleurons  centraux  sont  her- 
maphrodites, et  ceux  du  bord,  femelles  et  fertiles;  la  poly- 
gamie frustranée,  celles  dont  les  fleurons  centraux  sont  her- 
maphrodites, et  ceux  du  bord  dépourvus  d’organes  sexuels  et 
par  conséquent  stériles  ; la  polygamie  nécessaire,  celles  où  les 
fleurons  du  centre  sont  mâles  et  ceux  du  bord  femelles  ; la  po- 
lygamie ségrégée,  où  les  fleurons  réunis  dans  un  involucre  ou 
calice  commun  sont  chacun  munis  d’un  calice  particulier;  enfin 
la  monogamie,  qui  comprend  les  plantes  syngénèses,  dont  les 
fleurs  ne  sont  pas  réunies  dans  un  calice  commun. 

Dans  la  polygamie,  Linnée  distingue  lapo^^a/nté  monoécie, 
où  le  même  individu  porte  des  fleurs  hermaphrodites  et  uni- 
sexuelles;  la  polygamie  dioécie,  où  les  fleurs  hermaphrodites 
sont  sur  un  individu,  tandis  que  les  fleurs  unisexuelles  sont  sur 
un  autre;  la  polygamie  trioécie,  où  les  fleurs  hermaphrodites, 
mâles  et  femelles , sont  sur  trois  individus  différens. 

Les  ordres  de  la  cryptogamie  sont  au  nombre  de  quatre  : les 
fougères,  les  mousses,  les  algues  et  les  champignons,  qu’on  re- 
connaît d’après  le  port,  et  que  Linnée  indique  sans  caractères 
distinctifs. 
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La  méthode  de  Jussieu  a pour  objet  de  ranger  les  végétaux 
d’après  leur  plus  ou  moins  grand  degré  de  ressemblance,  et 
d’établir  les  divisions  premières  d’après  les  caractères  les  plus 
importans.  La  division  primitive  est  déduite  de  l’absence  ou  de 
la  présence  des  cotylédons  : les  plantes  dépourvues  de  cotylé- 
dons y portent  le  nom  èiacotylédones  ; elles  correspondent  aux 
cryptogames  de  Linnée.  Les  plantes  munies  de  cotylédons  eu 
ont  un  ou  deux  : les  premières  se  nommént  monocotylédones  ; 
les  secondes , dicotélydones  : on  réunit  aux  dicotylédones  le 
petit  nombre  de  plantes  qui  ont  plusieurs  cotylédons,  parce 
qu’on  les  considère  comme  les  lobes  de  deux  cotylédons  primi- 
tifs. Les  monocotylédones  sont  divisées  en  trois  classes , selon 
qu’elles  ont  les  étamines  insérées  sous  le  pistil,  au  réceptacle, 
ou  hypogynes , autour  du  pistil,  sur  l’enveloppe  florale,  ou 
périgynes,  sur  le  pistil  même  ou  épigynes.  Les  dicotylédones 
plus  nombreuses  ont  été  soumises  à un  plus  grand  nombre  de 
divisions  : Jussieu  a séparé  celles  qui  sont  essentiellement  di- 
clines  ou  unisexelles  de  celles  qui  sont  hermaphrodites,  ou  qui 
ne  deviennent  unisexuelles  que  par  avortement.  Parmi  celles- 
ci  il  distingue  celles  qui  n’ont  qu’une  seule  enveloppe  florale, 
laquelle,  selon  lui,  est  toujours  un  calice;  celles  qui  ont  un 
calice  et  une  corolle  monopétale;  celles  enfin  qui  ont  un  calice 
et  une  corolle  polypétale  : chacune  de  ces  trois  divisions  est 
elle-même  divisée  en  trois  classes , selon  que  les  étamines  sont 
hypogynes,  périgynes  ou  épigynes.  Pour  plus  de  clarté  je  pré- 
senterai ces  divisions  en  tableau. 
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Les  classes  n’ont  reçu  aucun  nom , sans  doute  parce  que  l’au- 
teur les  a jugées  lui-même  trop  artificielles  pour  les  consacrer 
par  un  nom  quelconque  5 mais  chacune  de  ces  classes  com- 
prehd  un  certain  nombre  d’ordres  ou  familles  naturelles  : c’est 
dans  la  -perfection  avec  laquelle  les  plantes  sont  groupées 
dans  ces  familles,  et  ces  familles  groupées  entre  elles  que  glt 
le  mérite' de  cette  méthode.  Nous  allons  parcourir  rapidement 
chaque  classe,  pour  indiquer  les  familles  qui  s’y  rapportent} 
mais  dans  cet  exposé  nous  suivrons  non  l’ouvrage  primitif  de 
Jussieu,  que  les  progrès  de  la  science  ont  déjà  fait  vieillir, 
mais  le  tableau  des  genres  qu’il  vient  d’insérer  dans  les  Annales 
du  Muséum  d’histoire  naturelle , et  qui  comprend  la  plupart 
des  perfectionnemens  faits  par  divers  auteurs,  et  par  M.  de 
Jussieu  même , à sa  classification  primitive. 

L’ouvrage  nouveau  , annoncé  par  M.  de  Jussieu,  n’ayant  pas 
encore  paru , je  renvoie  au  mot  rtAUXE  la  suite  de  cet  article. 
(Déc.). 

BOTTE.  C’est  le  nom  de  tous  les  produits  de  l’agriculture 
réunis  en  masse  et  attachés  par  le  moyen  d’un  lien  circulaire  : 
on  ditune  botte  de  paille,  de  foin,  d’oignons,  etc.  K-  Fagot. 

Presque  par-tout  la  contenance  de  la  botte  est  arbitraire , 
mais  cependant  se  rapproche  d’un  certain  taux  par  l’habitude 
ou  l’usage.  Dans  quelques  cantons  cependant  , elle  est  fixée 
pour  la  plupart  des  objets  par  des  réglemens  de  police.  A 
Paris  , par  exemple , la  botte  de  paille  et  de  foin  doit  peser 
JO  livres. 

£n  général , les  bottes  diminuent  de  grosseur  à mesure  que 
la  denrée  devient  rare,  parce  qu’il  est  toujours  difficile,  jus- 
qu’à un  certain  point,  au  vendeur  de  forcer  l’acquéreur  à payer 
le  prix  commun  ou  habituel.  Les  premières  bottes  de  petites 
raves  sont  de  moitié  plus  petites  que  celles  qui  sont  apportées 
au  marché  quinre  jours  plus  tard. 

La  disposition  en  botte  favorise  la  fraude.  On  trouve  sou- 
vent du  foin  pourri  ou  de  mauvaise  nature  au  centre  d’une 
botte  de  foin  , des  asperges  très-petites  au  milieu  d’ime  botte 
dont  celles  du  tour  sont  fort  bmles.  11  faut  donc  , lorsqu’un 
est  prudent,  et  qu’on  ne  connaît  pas  le  vendeur  , visiter  les 
objets  qu’on  achète  en  botte.  (B.) 

BOTfE.  C’est  en  quelques  endroits  le  ver  du  charançout 
du  blé. 

BOTTE.  On  appelle  ainsi  à Aix  et  pays  voisins  les  grandes 
barriques  d’huile  de  la  contenance  de  11  à 1200  livres. 

Ces  espèces  de  tonneaux  imbibés  d’huile  ne  sont  plus 
propres  à conserver  des  liqueurs  et  se  vendent  en  conséquence 
bon  marché.  Les  maraîchers  de  Paris  les  achètent , les  défon- 
cent par  les  deux  bouts  et  les  adaptent  à la  suite  les  uns  des 
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autres  pour  soutenir  les  terres  des  puits  qu’ils  creusent  dans- 
leurs  jardins.  Ils  durent  dix  à douze  ans  sans  avoir  besoin  de 
réparation  , et  sont  alors  presque  aussi  propres  à être  brûlés 
qu’ils  l’étaient  à leur  sortie  de  chez  l’épicier.  Ce  moyen  peu 
dispendieux  de  revêtir  les  puits  devrait  être  plus  générale- 
ment employé;  les  tonneaux  à vin  peuvent  y être  également 
employés  ; mais  comme  ils  ne  sont  pas  imbibés  d’une  matière 
conservatrice  comme  l’huile  , ils  durent  moitié  moins.  (B.) 

BOTT  ELAGE.  Action  de  faire  des  bottes  de  foin  et  de  paille. 

M.  Gilbert,  dans  la  Feuille  du  cultivateur,  du  >4  avril 
1792,  s’élève  beaucoup  contre  l’usage  de  botteler  dans  les 
]>rés.  Ses  raisons  sont  les  dangers  des  pluies  qu’un  jour  de 
retard  peut  amener,  le  plus  grand  espace  que  les  bottes  occu- 

Iient  dans  les  greniers,  la  meilleure  conservation  du  foin  , etc. 
l pense  que  c’est  quelques  jours  seulement  avant  la  consom- 
mation ou  la  vente  qu’on  doit  faire  cette  opération.  Ses  raisons 
sont  plausibles  et  méritent  d’être  prises  en  considération. 

Cependantle  foin  serré  en  botte  est  moins  sujet  às’échauffer, 
à raison  des  interstices  que  les  bottes  laissent  entre  elles  , et 
qui  favorisent  la  circulation  de  l’air;  cependant  c’est  le  seul 
moyen  de  se  rendre  compte  , et  du  produit  de  ses  jirés  , et  de 
la  consommation  de  ses  foins.  Voyez  l’article  suivant.  (B.) 

BOTTELEL’R.  Homme  qui  met  en  botte  le  foin  et  la 
PAILLE  dans  les  grandes  exploitations  rurales. 

11  semble  que  rien  n’est  plus  facile  que  de  réunir  une  cer- 
taine quantité  de  ces  denrées , et  de  les  lier  avec  une  branche 
de  bois  appelée  haut  , ou  avec  une  corde  de  paille  ; mais  ce- 
pendant peu  de  personnes  peuvent  le  faire  convenablement,  ‘ 
au  moins  d’abord.  Dans  cette  opération  , comme^dans  toutes 
les  autres  , la  pratique  est  nécessaire  pour  remplir  bien  et  vite 
toutes  les  données  convenables.  Il  faut  qu’un  botteleur  sache 
prendre  juste  la  quantité  de  foin  ou  de  paille  nécessaire  pour  - 
composer  une  botte  , afin  qu’elles  soient  toutes  égales  , qu’il 
dispose  ses  parties  de  manière  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  d’un  côté 
que  de  l’autre,  qu’il  la  lie  de  manière  à ne  pas  craindre  qu’elle 
se  défasse  en  route , qu’il  en  passe  , c’est-à-dire  en  unisse  la 
surface  , etc,  , etc.  On  voit,  au  premier  aspect  d’une  voiture 
de  foin,  si  les  bottes  qu’elle  contient  ont  été  faites  par  un  bot- 
teleur habile.  H y a un  avantage  dans  la  vente  pour  le  foin  le 
mieux  bottelé;  aussi  un  agriculteur  soigneux  doit  - il  veiller 
à cet  objet;  aussi  dans  les  environs  de  Paris  les  fermiers  ont- 
ils  toujours  un  botteleur  en  titre.  (B.) 

BOlJC.  Mâle  de  la  CnivaE.  Voyez  ce  mot. 

BÜUCACE,  Pimpinella.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie  . 
digynie  et  de  la  famille  des  ombelliffères , qu’il  est  de  l’intérêt 
des  cultivateurs  de  connaître  , parce  que  les  bestiaux  en  nian- 
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gent  la  plupart  des  espèces  , et  que  l’une  d’elles  , dont  les 
craiues  ont  une  odeur  très-suave  , est  l’objet  d’une  culture 
de  quelque  importance  pour  le  midi  de  l’Europe. 

Les  espèces  les  plus  communes  sont  : 

Le  Bovcage  a FEUILLES  DE  FiMPRENEEEE,  Pinipinella  saxi- 
fraga.  Lin.,  qui  a la  racine  vivace  , les  feuilles  alternes  , pin- 
nées  , à folioles  des  Inférieures  rondes  et  dentées  , à folioles 
des  supérieures  presque  linéaires  ; la  tige  haute  d’un  pied  et  les 
fleurs  blanchâtres.  Elle  se  trouve  sur  les  montagnes,  le  long 
des  chemins , dans  des  pâturages  secs.  Elle  fleurit  à la  fin  du 
printemps  et  souvent  en  automne.  Tous  les  bestiaux  et  sur- 
tout les  moutons  la  mangent  avec  plaisir.  Elle  est  quelque- 
fois si  abondante  sur  les  sols  calcaires  les  plus  arides  , que  je 
suis  surpris  qu’on  n’ait  pas  encore  cherché  à l’utiliser  pour  en 
faire  des  prairies  artificielles  propres  à cette  nature  de  terrain  , 
où  il  est  si  difficile  de  faire  croître  des  productions  utiles,  11  est 
vrai  que  son  fourrage  est  très-peu  abondant , mais  il  se  repro- 
duit aisément , mais  sa  racine  est  vivace  , mais  enfin  on  n’a 
rien  de  mieux  à mettre  à sa  place.  J’ai  toujours  désiré  être 
à portée  de  faire  des  essais  à cet  égard  sur  les  collines  brûlées 
de  la  ci-devant  Champagne  , où  un  très-petit  nombre  de  mou- 
tons etiques  trouvent  à peine  â vivre  pendant  quelques  jours 
du  printemps  et  de  l’automne  , et  où  cette  plante  croît  cepen- 
dant naturellement.  Il  serait  digne  du  lèle  de  la  Société  d’a- 
griculture de  Châlons  de  sacrifier  quelque  argent  à cet  impor- 
tant objet , et  je  lui  en  soumets  la  proposition. 

On  regarde  en  médecine  le  boucage  à feuilles  de  pimpre- 
nelle  comme  apéritif,  détersif,  sudorifique  et  vulnéraire.  On 
en  fait  assez  fréquemment  usage.  Ses  feuilles,  ses  graines  et 
sur-tout  ses  racines  ont  une  odeur  et  une  saveur  forte  qui 
n’est  pas  désagréable.  On  m’a  dit  qu’on  mangeait  ces  dernières 
dans  qiielques  endroits. 

Le  Boucage  a feuilles  d’angélique  , Ægapodium  poda-^ 

f'raria  , Lin.  , a ïa  racine  vivace  , les  feuilles  inférieures  pétio- 
ées,  pinnées  ou  deux  fois  ternées;  celles  du  sommet  simple- 
ment ternées  } les  folioles  ovales , grandes  et  dentées  ; la  tigs 
haute  de  deux  pieds  et  les  fleurs  blanchâtres.  Tl  croit  dans  les 
bois  argileux  et  humides , et  couvre  quelquefois  des  espaces 
très-considérables.  Tous  le^  bestiaux  le  mangent  quand  il  est 
jeune  et  sa  fane  est  très-abondante.  Il  jouit  des  mêmes  pro- 
priétés , et  a les  mêmes  qualités  que  le  précédent. 

Le  Boucage  afkuits  oooeans  , Pimpinella  anisum,  Lin.  , 
a la  racine  annuelle,  les  feuilles  inférieures  triüdes,  la  tige 
haute  de  2 à 5 pieds  et  les  fleurs  blanches.  11  est  originaire 
d’Afrique.  On  le  cultive  dans  plusieurs  endroits  des  par- 
ties méridionales  de  la  France  pour  son  fruit , qui , sous  le 
Tome  III.  E 
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nom  d’ANis  , est  très-employé  dans  les  arts  du  médecin  , du 
parfumeur  et  du  confiseur.  J’en  ai  traité  au  mot  Anis  j j’y 
renvoie  le  lecteur.  (B.) 

BOUCAUT.  Moyen  tonneau  ou  vaisseau  de  bois  qui  sert 
à renfermer  diverses  sortes  de  marchandises.  On  se  sert  éca- 
lement  du  bcnicaut  pour  le  vin  et  autres  liqueurs.  Quelquefois 
ce  mot  est  pris  pour  la  chose  contenue , et  on  dit  un  boucaut 
de  vin  , de  gir<^e  , de  morue.  (R.) 

Bou  chon.  On  donne  généralemens  ce  nom  à tout  ce  qui 
sert  à fermer  laie  petite  ouverture  , particulièrement  les  bou- 
teilles à vin  et  autres. 

Il  y a des  bouchons  de  bois  , de  liège  et  de  verre,  etc. 

Lorsqu’un  bouchon  de  bois  sert  à fermer  la  bonde  d’un  ton- 
neau , on  l’appelle  bondon  ; lorsque  c’est  un  trou  plus  petit , 
il  se  nomme  fausset.  , 

Les  bouchons  de  liège  sont  ceux  dont  l’emploi  est  le  plus 
général,  auxquels  s’applique  spécialement  ce  nom  lorsqu’on  ne 
l’accompagne  pas  d’une  épithète.  ' ti- 

La  raison  pour  laquelle  cette  matière  est  préférée  , c’est 
qu’elle  est  en  même  temps  extrêmement  légère , extrêmement 
durable,  se  prêteà  une  certainecompression,  et  ne  laisse  point 
passer  de  liquide.  * 

La  France  ne  fournit  qu’une  très  - petite  partie  du  liège  ' 
qui  est  nécessaire  à sa  consommation , l’Espagnè  et  la  c6te 
d’Afrique  fournissent  le  reste. 

Le  meilleur  liège  pour  faire  les  bbuchons  est  celui  qui 
n’est , ni  trop  dur , ni  trop  mou  , ni  trop  serré , ni  trop  po- 
reux ; un  bouchon  trop  dur  ou  trop  mou  faissant  craindre  qu’il 
ne  s’enfonce  pas  facilement  ou  qu’il  se  casae  ; un  bouchon 
trop  serré  ne  se  prêtant  pas  à la  forme  du  goulot , et  un  bou- 
chon trop  poreux  laissant  passer  le  vin. 

C’est  sur  des  parallélipipèdes  coupés  dans  l’épaisseuP-  des 
planches  de  liège , qu’on  taille  les  bouchons  avec  une  espèce, 
de  couteau  qui  coupe  extrêmement , et  qu’on  aiguise  à cliaque 
instant , en  le  faisant  tourner  autour  du  parallélipipède  ap'- 
puyé  sur  une  table  , de  manière  qu’un  des  bouts  soit  plus 
petit  que  l’autre^  ensuite  on  coupe  net  les  deux  extrémités. 

Cette  fabrication  est  fort  rapide  lorsqu’elle  est  exécutée  par 
des  mains  exercées;  mais  elle  donne  souvent  lieu  à des  acci- 
dens  et  à des  jiertes  de  matières. 

Une  machine  a été  inventée  il  y a quelques  années  pour  les 
faire  d’un  sebl  coup  et  pour  éviter  ces  accidens.  Je  ne  l’ai 
pas  vue , mûs  J’en  connais  les  produits  , qui  m’ont  paru  ne 
rien  laisser  à désirer.  » 

On  donne  ordinairement  un  pouce  et  demi  de  longueur  aux 
bouebons  ; inais  on  enfait  principalement  àBordeauxdu  double 
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de  cette  longueur:  alors  on  les  taille  dans  la  longueur  des 
planches.  Leur  grosseur  varie  sans  fin  , principalement  dans 
les  limites  de  i6  à 8 lignes  , qui  sont  celles  des  goulots  des 
bouteilles  à vin.  Il  en  est  qui  ont  jusqu’à  8 pouces  de  diamètre 
pour  bortcher  les  bouteilles  à huile  , à tabac , etc. 

Les  bouchons  neufs  doivent  être  préférés  pour  les  vins  fins 
et  les  vins  blancs  , parce  que  les  vieux  sont  dans  le  cas  de 
prendre  un  goût  de  moisi  qu'ils  communiquent  au  vin , et 
qu’on  appelle  goût  de  bouchon.  Quelques  personnes  en  battent 
ou  mâchonnent  le  petit  bout  pour  faciliter  son  entrée  dans  le 
goulot. 

Les  bouchons  vieux  se  conservent  nu  grenier  après  avoir 
bouilli  pendant  une  demi-heure  à grande  eau  ; tous  ceux  qui 
ont  une  mauvaise  odeur,  qui  ont  été  traversés  de  part  en 
part  par  un  tire-bouchon  , tous  ceux  qui  sont  ébréchés  et 
mauvais , doivent  être  rejetés. 

Les  mauvais  bouchons  peuvent  être  employés  à plusieurs 
usages,  et  doivent  être  conservés  pour  le  besoin. 

Les  bouchons  de  verre  se  placent  aux  bouteilles  qui  con- 
tiennent des%cidesou  des  matières  susceptibles  de  s’évaporer  : 
ce  sont  les  apothicaires  qui  en  font  le  plus  grand  emploi. 

Pour  empêcher  les  bnuclutns  de  liège  de  donner  issue  aux 
vii^s  mousseux  ou  aux  vins  de  liqueur  , on  les  plonge  dans  de 
la  résine  fondue. 

Au  moment  de  l’emploi  des  bouchons  neufs  ou  vieux  , on 
les  trempe  dans  le  vin,  à l’effet  de  les  rendre  plus  faciles  à en- 
foncer dans  le  goulot  par  l’elTet  de  la  percussion  ^ ou  de  la 
peaurae  de  la  main,  ou  d’une  petite  planche  à ce  destinée.  (B.)^ 

BOUCHON.  La  toile  sous  laquelle  la  chenille  du  bombice 
COHMUN  se  retire  pendant  l’hiver,  porte  ce  nom  dans  quelques  ' 
cantons.  (B.) 

BOUCHON. Hroiâ NE  des  animaux.  Poignée  de  paille  ou  de 
foin  qu’on  tortille  et  qu’on  emploie  pour  frotter  les  chevaux, 
les  mulets , les  ânes  et  les  bœufs , lorsqu’ils  sont  mouillés  par 
la  pluie  on  par  la  sueur.  'Cette  opération  est  très-avantageuse 
à la  santé  de  ces  animaux,  i».  en  ce  qu’elle  les  débarrasse  d’une 
luimidité  qui  pourrait  arrêter  leur  transpiration  et  leur  occa- 
sionner de  graves  maladies;  a»,  en  ce  qu’elle  cause  sur  la  peau 
une  irritation  qui  en  ouvre  les  pores  et  qui  favorise  cette 
transpiration.  On  ne  peut  donc  trop  la  recommander  aux  cul- 
tivateurs. Voyez  Pansement.  (B.) 

BOUCLE.  Pioche  à large  fer  et  à court  manche , dont  on  se 
sert  dans  l’est  de  la  France.  Elle  diffère  fort  peu  de  la  mae.ee. (B.) 

BOUCLE.  Nom  du  CHANCRE  dans  quelques  cantons. 

. BOUCLE.  Maladie  des  cochons,  qui  est  caractérisée  par  un 
bubon  qui  se  développe  dans  l’intérieur  de  la  bouche  et  qui  j 
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porte  la  gangrène  Elle  est  de  même  nature  que  le  poil  et  se 
combat  par  les  mêmes  moyens.  Voyez  ce  mot  et  celui  Cochon. 

(B.) 

BOUCLER.  On  donne  ce  nom  à l’opération  par  laquelle 
on  ferme,  au  moyen  d’un  fil  de  laiton  ou  d’un  anneau  de 
cuivre , la  vulve  des  jumens  pour  empêcher  les  approches  du 
mâle. 

Ce  moyen  est  peu  employé  à cause  de  ses  suites , qui  sont 
presque  toujours  la  mort.  Il  est  bien  plus  simple  lorsqu’on  ne 
veut  pas  qu’une  jument  produise, 'de  veiller  sur  elle  et  de  ne 

Îias  la  laisser  sortir  de  l’écurie  pendant  qu’elle  est  en  cha- 
eur.  (B.)  ■ 

BOLDRIÉRE.  ]^om  de  la  carie  de  froment  dans  quelques 
cantons. 

BOUDIN.  Mets  fabriqué  avec  du  sang  assaisonné  de  grais.se, 
d’oignons , de  sel , de  poivre , d’aromates,  etc. , et  mis  dans  un 
boyau. 

il  y a aussi  des  boudins  blancs,  dont  la  base  est  de  la  mie  de 
pain  et  du  lait.  » .. 

C’est  généralement  avec  du  sang  de  cochon  ^u’on  fait  les 
boudins  en  France,  mais  à Paris  et  autres  grandes  villes  on  j 
substitue  celui  de  veau , qui  est  moins  oxigéné  et  qui  les  rend 
plus  délicats. 

Par  un  ancien  usage  moral  extrêmement  désirable  de 
voir  se  conserver,  moitié  des  boudins  faits  dans  les  campagnes 
par  chaque  ménage  e.st  distribuée  entre  les  parens,  les  voisins, 
les  amis , qui  en  agissent  de  même  à leur  tour  : de  sorte  qu’au 
.lieu  d’en  manger  seulement  une  fois  dans  l’année , on  en  mange 
trois,  quatre,  cinq,  six  et  plus. 

Un  cochon  de  moyenne  taille  fournit  ordinairement  quatre 
livres  de  sang.  Le  mélange  de  la  graisse  et  autres  ingrédiens  ' 
doublent  ce  poids , de  sorte  que  cette  partie  de  la  dépouille  d’uii 
cochon  n’est  pas  sans  importance  dans  la  masse  générale  des 
subsistances.  (B.) 

BOUE.  On  donne  principalement  ce  nom  à la  terre  délayée 
dans  une  certaine  quantité  d’EAU  ; mais  on  l’applique  aussi  quel- 
quefois aux  immondices  des  villes , parce  qu’avec  une  grande 
variété  de  substances  animales  ou  végétales,  il  s’y  trouve  beau- 
coup de  boue.  Voyez  Curage  des  rossés. 

Comme  terre  très-divisée , la  boue  est  toujours  un  bon  amen- 
dement. On  pourra  bien  porter  de  la  boue  argileuse  sur  des 
terres  sablonneuses , et  des  boues  sablonneuses  sur  des  terres 
argileuses  ; mais  on  ne  trouve  véritablement  de  l’avantage  à 
utiliser  la  boue  que  lorsqu’elle  peut  servir  comme  engrais. 
Ainsi  Un  cultivateur  attentif  à ses  intérêts  fera  ramasser  Ja 
boue  de  la  grande  route , qui  est  mêlée  des  débris  du  crottin 
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des  chevaux , de  la  fiente  des  bœufs , etc. , qui  ont  passé  dessus , 
celle  des  rues  de  son  village  , de  la  cour  de  sa  maison,  qui  est 
encore  plus  chargée  des  mêmes  ingrédiens.  11  fera  plus,  s’il  lui 
est  possible  , il  dirigera  les  eaux  pluviales  qui  lavent  ces  rues 
vers  une  vaste  fosse  qu’il  établira  sur  sa  propriété , et  tous  les 
ans  il  la  videra  des  boues  qui  s’y  seront  accumulées.  Ces  boues 
seront  un  excellent  engrais  lorsque  sur-tout  elles  auront  passé 
un  au  exposées  à l’air , et  qu’elles  auront  été  remuées  une  ou 
deux  fols  dans  cet  intervalle  pour  faciliter  l’absorption  des 
gaz  atmosphériques  et  par  suite  la  mise  en  état  dissoluble  de 
l’humus  qu’elles  contiennent.  Voyez  Compost. 

Les  boues  des  grandes  villes , comme  Paris  , Lyon  , etc.  , 
outre  les  substances  animales  et  végétales  qui  leur  sont  mê- 
lées , contiennent  encore  une  grande  quantité  de  fer  à l’état' 
métallique,  qui,  en  se  décomposant,  dégage  de  l’hydrogène 
sulfuré  et  phosphoré  d’üne  nature  particulière  ; ce  qui  est 
cause  de  l’odeur  infecte  qu’elles  répandent.  Des  réglemens  de 
police  défendent  à Paris  d’employer  ces  boues  dans  les  jardins 
légu  m 1ers  (les  marais) , dans  la  crain  te  qu’elles  ne  communiquent 
un  mauvais  goût,  une  qualité  malfaisante  aux  légumes.  Il  n’y 
a pas  de  doute  pour  moi  qu’employées  fraîches  elles  ne  pro- 
duisent le  premier  de  ces  effets,  et  l’exemple  des  cultivateurs 
et  des  vignerons  des  environs,  qui  apportent  leurs  productions 
au  marché,  le  prouve.  J’ai  plusieurs  fois  mangé  des  pommes 
de  terre  , des  petits  pois,  des  raves  qui  en  avalent  évidemment 
le  goût.  J’ai  vu  le  foin  d’un  trèfle  qui  avait  été  semé  sur  un 
sol  très-fumé  par  ce  moyen , être  refusé  par  les  chevaux  et  les 
vaches.  Il  est  généralement  reconnu  à Argenteuil  ; à Surène 
et  ailleurs,  que  le  vin  des  vignes  qui  ont  reçu  trop  de  cet  en- 
grais se  reconnaît  .facilement  à l’odeur  seule  , et  à plus  forte 
raison  à la  dégustation.  Il  n’en  est  plus  de  même  lorsqu’elles 
ont  passé  un  an  à l’air,  et  sur-tout  qu’elles  ont  été  stratifiées 
avec  de  la  terre  et  des  substances  végétales.  La  manière  dont 
on  les  dispose  dans  les  voiries  , où  on  les  transporte  à grands 
frais,  ne  remplit  que  fort  imparfaitement  ce  but;  mais  la  né- 
cessité de  calculer , dans  les  opérations  agricoles , est  un  obs- 
tacle aux  améliorations  désirables  à cet  égard.  Il  est  fort  re- 
marquable qu’à  Paris  l’enlèvement  des  boues  est  d’une  dépense 
immense  ÿ qu’à  Lyon  il  ne  coûte  presque  rien , les  habitans  des 
campagnes  voisines  se  chargeant, .pour  leur  utilité  , d’en  en- 
lever m plus  grande  partie  ; et  qu’à  Genève  il  est  une  ferme 
qui  rapporte  beaucoup  à la  commune.  Il  en  est  de  même  dans 
la  plupart  des  villes  de  la  ci-devant  Flandre. 

Les  boues  de  Paris  passent  pour  un  engrais  très-chaud  , et  en 
effet  la  grande  quantité  de  substances  animales  qui  s’y  trou- 
vent doit  fournir  prodigieusement  de  carbeme.  Il  est  même 
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quelques-unes  He  ces  substances,  comme  les  clieveux,  les 
laines  , les  cornes , les  os  spongieux  , etc.  , etc.  , qui  se  dé- 
coinposent  avec  tant  de  lenteur  , qu’ils  agissent  encore  après 
dix  à douze  ans  de  séjour  dans  la  terre.. 

Cultivateurs  , ne  négligez  donc  pas  de  ramasser  les  boucs  , 
mais  ne  les  employez  que  le  plus  tard  possible  ; et  si  vous  avez 
des  journées  d’hommes  sans  emploi  pendant  les  temps  doux 
de  l’hiver , faites-les  mélanger  avec  de  la  terre  et  remuer  le 
plus  exactement  possible. 

On  donne  fréquemment  le  nom  de  boue  aux  cunires  dea 
rivières , des  étangs  , des  fossés , etc.  ; mais  il  est  bon  de  le 
réserver  aux  objets  dont  il  vient  d’être  traité.  V oyez  au  mot 
CüBURE.  (B). 

BOUFFER.  Les  jardiniers  appliquent  quelquefois  ce  mot  , 
qui  est  synonyme  de  gonfler,  aux  fruits  qui  prennent  d’un  côté 
une  amplitude  plus  considérable  qu’à  l’ordinaire.  Quelques 
fruits  à noyaux  , tels  que  les  abricots  , les  pêches , les  prunes 
et  les  cerises , dont  l’accroissement  de  l’amande  est  plus  ra- 
pide que  celui  de  la  chair  , sont  principalement  sujets  à 
bouffer.  (B  ) 

BOUFFISURE.  Médecine  vétéhinaiiie.  Symptôme  de 
plusieurs  maladies  des  animaux  : c’çst  une  tuméfaction  des 
tégumens  par  des  fluides  aériformes , et  qui  se  reconnaît  à un 
petit  créptement  qu’on  entend  dans  la  tumeur  lorsqu’on  la 
presse.  Cette  tumétaction  , cette  tumeur  est  due , ou  à l’in- 
troduction de  l’air  sous  la  peau , ou^  à la  formation  de  gaz 
da  ns  la  tissu  cellulaire  qui  lie  ces  organes  ; ces  gaz  se  déga- 
» gent , boursoufflent  le  tissu  cellulaire  et  soulèvent  la  peau. 

A la  suite  d’une  blessure,  pénétrante  , l’air  extérieur 
s’introduit  sous  la  peau,  dans  le  tissu  cellulaire  entre  les 
muscles.  Déplacé  par  les  mouvemens  divers  de  l’animal,  il 
gagne  de  proche  en  proche  , et  s’infiltre  ainsi  dans  des  parties 
considérables  du  corps,  dont  il  soulève  la  peau.  Cet  accident 
n’est  dangereux  qu’autant  qu’on  la  néglige  : il  faut  d’abord 
tenir  l’animal  an  repos  , ensuite  priver  la  plaie  du  contact  de  ^ 
l’air  pour  empêcher  ce  fluide  d’y  pénétrer  de  nouveau  , et 
enfin  pratiquer  des  scarifications  sur  les  tuméfactions,  pour 
en  faire  sortir  l’air  : on  opère  cette  Mrtie  en  pressant  sur  les 
tumeurs  autour  des  scarifications , de  manière  à diriger  l’air. 

La  bouffissure  , symptôme  d’une  maladie  interne  , ne  se  fait 
voir  que  dans  les  ruminans,  et  dans  le  gros  bétail  spécialement. 
Elle  est  toujours  d’un  mauvais  augure  : en  effet  elle  n’arrlve 
que  par  une  espèce  de  décomposition  commençante  des  tissus, 
et  cette  décomposition  ne  peut  avoir  lieu  que  quand  les  agens 
conservateurs  de  la  vie  ont  perdu  de  leur  force  et  de  leur  in- 
fluence. Ce  n’est  donc  que  dans  les  maladies  les  plus  graves  , 
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et  quand  elles  ont  déjà  duré  quelque  temps  , qu^on  remarque 
ce  symptôme.  Telles  sont  les  dyssenteries , les  lièvres  de  mau- 
vais caractère  , les  fièvres  charbonneuses,  la  peste  du  gros  bé- 
tail. Comme  symptôme , la  boufbsure  ne  mérite  que  peu  d’at- 
tention , c’est  la  maladie  principale  qu’il  faut  traiter.  Voyez 
DyssENiEniE,  Peste  CKAïuioKiiEUSE  , Peste  du  oaos  séTAii.  , 
Epizootie.  . 

On  confond  quelquefois  avec  la  bouffissure  des  tumeurs  ou 
œdémateuses,  ou  pblegmoneuses , ou  charbonneuses.  On'dis- 
tinguera  facilement  ces  dernières  en  ce  qu’elles  ne  feront  pas 
entendre  le  crépitement  qui  caractérise  les  autres  lorsqu'on 
les  presse.  (Huz.  fils.  ) 

BOUGE.  Partie  la  plus  bombée  du  tonneau  , celle  où  est 
percé  le  trou  par  lequel  on  le  remplit  , lequel  doit  toujours 
être  rigoureusement  au  milieu. 

La  saillie  di<  bouge  varie  dans  chaque  pays  : elle  est  plus 
considérable  dans  le  midi  , où  les  tonneaux  sont  généralement 
plus  gros  que  dans  le  nonl.  * 

Un  bouge  très-saillant  fait  que  la  surface  du  vin  en  vidange 
est  moins  étendue , et  qu’on  [lei’t  le  rouler  plus  facilement  , 
ce  qui  offre  deux  avantages  réels;  cependant  , pour  le  former 
il  a fallu  beaucoup  affaiblir  le  milieu  des  douves,  ce  qui  a 
des  inconvéniens  graves.  Il  me  semble  qu’au  moins  dans 
l’est  et  dans  le  centre  de  la  France  , on  devrait  se  contenter 
d’un  bouge  de  lU  lignes  , qui  est  celui  usité  dans  le  vignoble 
d’Orléans.  (B.) 

BOUGE.  Petite  cuve  le  plus  souvent  ovale,  qui  sert  à 
transiiorter  le  raisin  de  la  vigne  au  pressoir.  Souvent , sur-tout 
pour  les  vins  blans,  qui  ne  doivent  pas  fermenter  dans  la  cuve, 
on  exécute  le  foulage  à mesure  que  le  raisin  se  verse  dans  la 
bouge.  (B.V 

BOüILLE.  Hotte  de  sapin  que  les  vignerons  du  Jura  em- 
ploient au  transport  de  leur  vendange.  (B.) 

BOUILLIE.  Après  le  pain  , la  forme  sous  laquelle  on  mange 
plus  communément  les  farineux , c’est  la  bouillie  ; il  y a même 
des  pays  qui  ne  se  nourrissent  que  de  ces  deux  alimens  dans 
des  proportions  relatives,  et  leurs  habitons  ne  s’en  lassent 
jamais. 

On  peut  établir  comme  une  règle  générale  que  le  grain  le 
plus  propre  à la  boulangerie  est  celui  qui  fournira  constam- 
ment la  bouillie  la  plus  lourde  et  la  plus  visqueuse  : ainsi  , le 
froment  , avec  lequel  on  prépare  le  meilleur  pain,  donne  la 
bouillie  la  moins  saine;  le  sarrasin  et  le  maïs  au  contraire , 
dont  le  pain  est  le  plus  compacte,  fournissent  des  bouillies 
délicates. 

C'est  donc  absolument  contre  le  vœu  de  la  nature  que  l’on 
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s’obstine  à vouloir  faire  subir  à tous  les  farineux  indistincte- 
ment le  méuie  genre  de  préparation  ; attachons-nous  à cher- 
cher celle  qui  leur  convient  le  mieux , tâchons  ensuite  de  la  per- 
fectionner. Ainsi , toutes  les  fois  que  les  farineux  n’ofTrirnnt 
pas  les  avantages  du  pain  , qu’ils  ne  seront  ni  collans  , ni  vis- 
queux , il  faudra  préférer  de  les  réduire  sous  forme  de  bouillie. 

Un  moyen  de  rendre  la  bouillie  de  froment  moins  lourde  et 
plus  digestible  j c’est  de  la  tenir  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle 
n’exhale  plus  l’odeur  de  colle  de  farine , d’y  ajouter  des  assai- 
sonnemens  et  de  la  tenir  un  peu  claire  ; mais  il  vaudrait 
mieux  renoncer  à son  usage,  sur-tout  pour  les  enfans,  dont  les 
organes  sont  si  faibles  et  si  délicats , et  y substituer  celle  pré- 
parée avec  la  farine  de  sarrasin , d’orge , de  ria , de  fécule 
de  pommes  de  terre,  avec  tous  les  farineux,  en  un  mot,  dont 
l’on  ne  pourra  obtenir  que  de  très-mauvais  pain. 

Mais  la  bouillie  la  plus  généralement  usitéo'en  Æurope  est 
celle  qu’on  prépare  avec  le  maïs  ; elle  porte  différens  noms. 
On  l’appelle  pollenta  au  midi  de  l’Ëurcqtej  mi/iasse  et  cru- 
chade  dans  nos  départemens  de  l’ouest , et  gaude  dans  la  ci- 
devant  Franche-Comté  et  Bourgogne.  A la  vérité , c’fest  tou- 

i'ours  la  farine  de  ce  grain  grillée  ou  non , plus  ou  moins  mou- 
ue,  délayée  et  cuite  avec  de  l’eau  ou  du  lait,  relevée  par 
dififérens  assaisonnémens  , d’où  résulte  une  bouillie  plus  ou 
moins  épaisse , que  l’on  mange  chaude  ou  refroidie , grillée  ou 
frite,  mélangée  ou  non.  t ^ 

Pollenta.  Elle  forme  l’aliment  de  la  campagne  des  diffé- 
rentes contrées  du  midi  de  la  P'rance,  de  l’Ital  le  y de  l’Es- 
pagne, etc.  On  met  de  l’eau  dans  un  chaudron,  et  dès  qu’elle 
bout , on  prend  la  farine  de  maïs  qu’on  verse  peu-à-peu , et 
qu’on  remue  sans  discontinuer.  Lorsque  la  totalité  est  em- 
ployée, elle  ne  tarde  pas  à prendre  de  la  consistance  et  à ad-if 
hérer  au  fond  : alors  il  faut  l’agiter  dans  tous  les  sens.  Quinze 
à vingt  minutes  après , on  verse  cette  bouillie  sur  une  table 
«ouverte  d’nne  nappe , autour  de  laquelle  toute  la  famille  se 
rassemble  pour  manger  de  la  pollenta;  cette  manière  simple 
de  la  préparer  est  celle  du  peuple  ; on  la  voit  étalée  dans  les 
boutiques  sur  des  tables , et  on  la  vend  par  livre?  ‘ ' 

'Les  gens  riches  ont  trouvé  le  moyen  de  faire  avec  la  pol- 
lenta des  mets  de  luxe  et  de  lantaisie;  ils  y emploient  souvent 
pour  excipient  de  l’ail  , du  lait  d’amandes  ; et  pour  assaison-  . 
nement  du  sucre , de  l’eau  de  fleurs  d’orange , des  écorces  de 
citron  et  de  bigarade.  Quand  la  bouillie  est  préparée , on  la 
coupe  encore  par  tranches  très-minces  de  l’épaisseur  de  deux 
lignes  ; on  les  étend  dans  une  casserole , en  mettant  du  beurre 
et  du  fromage  de  Parmesan  à chaque  couche  , et  par-dessus  du 
poivre , du  girofle  et  de  la  canjaelle  en  poudre. 
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■ Mn.iASSE  ou  Cruchade.  La  préparation  de  cette  bouillie 
«St  à-peu  près  la  môme  que  celle  usitée  pour  la  poUenta,  avec 
cette  dififérence  qu’elle  parait  avoir  un  peu  moins  de  consis- 
tance , que  par  conséquent  il  faut  la  servir  dans  des  assiettes 
et  la  manger  à la  cuiller.  La  miliasse  qu’on  a intention  de 
garder  est  mise  dans  des  corbeilles  garnies  de  toile  et  saupou- 
drée de  farine;  le  lendemain,  on  la  coupe  par  tranches  plus 
ou  moins  épaisses;  on  les  mange  ainsi,  ou  bien  on  les  fait 
chauffer  sur  un  gril,  ce  qui  leur  donne  une  espèce  de  croûte 
et  augmente  leur  saveur. 

Gaude.  Cest  ainsi  que  dans  la  ci-devant  Bourgogne  et 
Franche-Comté  on  nomme  la  bouillie  préparée  avec  le  maïs; 
mais  ce  grain  a toujours  passé  ati  four  avant  d’étre  converti  en 
farine,  et  cette  torréfaction  préalable  est  un  des  moyens  les 
plus  certains  de  perfectionner  la  préparation  dont  il  s’agit. 
Moins  de  temps  il  y a qu’il  est  moulu,  et  meilleure  est  la 
bouillie.  Les  gaudes  sont  en  si  grand  honneur  parmi  les  do- 
mestiques , qu’une  de  leurs  conditions , avant  de  s’engager , 
c’est  qu’on  leur  donnera  des  gaudes  à déjeuner. 

On  met  dans  un  chaudron  trois  livres  environ  de  farine  de 
maïs  qu’on  délaye  peu-à-peu  dans  une  pinte  et  demie  de  lait  ; 
on  fait  bouillir  le  tout  légèrement  pendant  une  demi-heure  , 
en  remuant  sans  discontinuer  , en  ajoutant  vers  la  fin  une 
once  de  sel  commun  et  quelquefois  un  peu  de  beurre. 

Les  gaudes  sont  devenues  également  un  mets  très-recherché 
des  riches , et  il  n’y  a point  de  petites  maîtresses  qui  n’échan- 
gent quelquefois  leur  café  à la  crème  contre  la  bouillie  de  maïs. 
JSlle  paraît  sur  les  meilleures  tables,  et  depuis  la  femme  du 
plus  grand  ton  jusqu’à  la  ménagère  la  plus  obscure,  toutes 
mangent  des  gaudes , les  unes  , il  est  vrai , avec  un  apprêt  que 
la  fortune  des  autres  ne  leur  permet  en  aucun  temps. 

Bouillie  de  sarrasin.  On  la  prépare  avec  la  farine  de  ce 
grain  obtenue  par  le  moyen  d’un  moulin  à bouquette  très- 
connu  dans  la  Belgique  et  dans  la  Hollande , qui  en  sépare 
complètement  le  son,  avec  le  lait  doux,  le  lait  raillé  , ou  le 
cidre.  Cette  farine  donne  une  nourriture  très-substantielle , 
dont  se  régalent  à la  campagne  et  à la  ville  les  personnes 
même  les  plus  aisées.  Elle  se  mange  chaude  et  froide , frite  et 
grillée,  coupée  par  tranches  misef  à la  poêle  comme  le  poisson. 
C’est  toujours  sous  la  forme  de  galette  ou  de  bouillie  qu’il  faut 
consommer  ce  grain,  vu  qu’il  n’a  pas  été  destiné  par  la  na- 
ture à être  paniné.  / 

Il  en  est  de  même  du  millet  et  du  sorgho,  avec  lesquels  on 
fait  une  bouillie  fort  délicate,  et  qui  ne  produiraient  que  de 
mauvais  pain. 

Les  farineux  qui  ne  peuvent  pas  également  subir  la  feruien- 
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talion  panaire  exigent  d’autres  formes  : les  uns  sont  mangds 
entiers  comme  le  riz,  l’orge  mondé  et  perlé;  les  autres  pres- 
crivent une  mouture  particulière  pour  être  grossièrement  di- 
visés : ce  sont  précisément  les  cauAvx.  Nous  en  parlerons  à 
cet  article.  (Pak.) 

BOUILLIE.  Boisson  aigrelette,  faite  aux  environs  de  Ca- 
lais avec  de  la  farine , et  dont  la  consommation  est  considé- 
rable. \ oici  sa  recette  ordinaire  : délayez  un  boisseau  de  fa- 
rine de  seigle  dans  une  cinquantaine  de  bouteilles  d’eau , et 
faites  bouillir  le  tout.  Quand  le  mélange  est  presque  froid , dé- 
layez-y  une  livre  de  levain , et  mettez  le  tout  dans  un  baril  r 
au  bout  de  quinze  jours , la  boisson  est  potable. 

Il  est  à désirer  que  cette  boisson  si  peu  coûteuse  et  si  saine 
se  substitue  par-tout  à ces  vins  grossiers,  à ces  cidres  de  poirés 
si  ennemis  de  l’estomac,  à ces  piquettes  de  prunelles,  de 
cormes , etc. , si  astringentes , même  à ces  bierres  si  nauséeuses 
dont  on  fait  usage  dans  tant  de  lieux.  (B.) 

BOUILLON.  Eau  dans  laquelle  on  a fait  bouillir  de  la 
viande,  et  qui  par  conséquent  contient  de  la  Gélatine,  de  la 
Geai^e,  etc.  Voyez  ces  mots.  * 

Par  suite  on  a appelé  bouillon  toute  eau  chargée  de  graisse  , 
d’huile  ou  de  beurre,  et  de  quelque  principe  des  végétaux. 
V oyez  au  mot  Soupe.  (B.) 

. BOUILLON.  JanDiNAGE.  Roger  Schabol , qui  a introduit 
dans  le  jardinage  la  plupart  des  dénominations  usitées  dans  la 
médecine  et  la  chirurgie  , appelle  ainsi  de  l’eau  de  fumier 
simple,  ou  celle  faite  avec  du  crottin  de  cheval  et  de  la  bouse 
de  vache , avec  laquelle  il  veut  qu’on  arrose  les  arbres  souffrans, 
i)Our  les  fortifier,  comme  un  bouillon  de  viande  fortifie  les 
nommes  affaiblis  par  la  maladie. 

Ce  moyen  est  quelquefois  avantageux  ; mais  il  demande 
à être  employé  avec  prudence  , les  expériences  de  Th.  de 
Saussure  prouvant  qu’il  peut  devenir  dangereux  dans  un  grand 
nombre  de  cas.  frayez  Akrosement.  (B.) 

BOUILLON  BLANC,  Vcrbascum.  Genre  de  plantes  de  la 
pentandrie  monogynie  et  de  la  famille  des  solaiiées , qui  ren- 
ferme une  vingtaine  d’espèces  tellement  remarquables  pjir 
leur  grandeur  et  quelquefois  par  leur  abondance  , qu’il  n’est 
personne  qui  ne  les  connaisse , et  que  je  suis  d’^autant  plus 
fondé  à en  faire  mention,  qu’on  en  fait  fréquemment  usage 
en  médecine,  et  que  l’agriculteur  intelligent  peut  en  tirer 
parti , etc.  On  les  appelle  aussi  molène,  bonhomme.  Les  plus 
communes  sont  : t 

Le  Bouillon  blanc  officinal  , Verbascum  Üiapsus , Lin, , 
qui  a la  racine  pivotante  , bisannuelle  ; la  tige  droite  , cylin- 
drique, presque  ligneuse,  haute  de  4 à 5 pieds;  les  feuilles 
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alternes , sessiles,  même  décurrentes,  ovales,  aiguës,  dentées» 
blanches,  fortement  velues  des  deux  côtés,  souvent  longue* 
de  près  d’un  pied  ; les  fleurs  jaunes,  larges  de  près  d’un  pouce» 
disposées  en  épis  presque  toujours  simple  à l’extrémité  des 
tiges,  et  accompagnées  de  longues  bractées  lancéolées.  Il  se 
trouve  dans  les  champs  en  friche,  autour  des  maisons,  le 
long  des  haies,  dans  tous  les  endroits  où  la  terre  a été  remuée. 
Les  sols  secs  et  sablonneux  lui  conviennent  sur-tout  beaucoup } 
et  il  s’y  voit  quelquefois  en  si  grande  abondance,  qu’il  semble 
cju’on  l’a  semé  exprès.  Les  bestiaux  ne  le  mangent  pas.  On  re- 
garde toutes  ses  parties,  et  sur-tout  ses  fleurs,  comme  émol- 
lientes, adoucissantes,  antispasmodiques,  béchiques,  vulné- 
raires et  détersives,  qualités  qu’il  est  possible  qu’elles  doivent 
nu  principe  narcotique  propre  à toutes  les  plantes  de  sa  famille. 
L’usage  qu’on  en  fait  en  médecine  est  très-fréquent.  Il  est 
employé  en  Carniole,  au  rapport  de  Scopoli , contre  une  ma- 
ladie de  poitrine  des  bêtes  à cornes.  Sa  racine  cuite  peut  être 
mangée  et  servir  à nourrir  les  bestiaux  et  les  volailles.  Ses 
graines  servent,  dit-on,  dans  (quelques  endroits  pour  enivrer 
le  poisson.  Un  cultivateur  actif  ne  doit  point  laisser  perdre  les 
pieds  de  cette  plante  qui  croissent  sur  sa  propriété,  sur-tout 
lorsqu’elle  y est  en  certaine  abondance  ; car  elle  est  très-propre 
à augmenter  la  masse  de  ses  fumiers , et  à être  brûlée  pour 
cliaufTer  le  four  ou  en  tirer  de  la  potasse.  Le  moment  le  plus 
avantageux  pour  la  faire  couper  est  celui  où  elle  est  à moitié 
en  fleur.  Je  la  regarde  comme  si  digne  de  considération,  que 
je  n’hésite  pas  à conseiller  de  la  semer  exprès  dans  ces  sables 
-arides  qu’on  est  dans  l’usage  de  laisser  en  jachères  plusieurs 
années  de  suite,  soit  pour  en  tirer  parti  sous  les  rapports  ci- 
dessus,  soit  pour  l’enterrer  à la  charrue  au  bout  de  la  première 
année.  Ses  racines  épaisses  et  charnues,  ses  feuilles  nom- 
breuses et  aqueuses,  ne  pourraient,  dans  ce  dernier  cas,  que 
porter  un  principe  fertilisant  dans  le  sol  au  moins  pour  deux 
ou  trois  ans. 

Cette  plante  a assez  d’élégance  et  de  beauté  pour  faire  dé- 
coration dans  les  jardins  paysagers,  où  on  la  place  quelquefois 
en  petits  groupes  à une  certaine  distance  des  massifs.  La  cou- 
leur blanche  de  toutes  ses  parties  contraste  avec  le  feuillage 
noir  des  arbres  et  des  arbustes. 

Le  Bouiclom  blanc  LvcHNtTz , et  le  Bouillon  blanc  nom , 
dont  le  premier  a les  feuilles  ovales,  lancéolées,  peu  velues, 
et  le  second  les  a ovales , pétiolées  et  encore  moins  velues , et 
qui  tous  deux  ont  les  fleurs  blanches,  disposées  en  paniculcs, 
croissent  exclusivement  dans  les  terrains  les  plus  arides  et 
les  plus  secs.  Ils  méritent  encore  plus , par  conséquent , d’être 
cultivés  que  le  jirécédent ; mais  ils  viennent  moins  hauts,  ot 
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leurs  feuilles  sont  moins  grandes.  Les  abeilles  trouvent  sur 
leurs  fleurs  d’abondantes  récoltes. 

Le  Bouillon  blanc  blattaike  a les  feuilles  amplexicaules , 
oblongues , ridées , glabres , et  les  fleurs  jaunes  disposées  en 
épis , le  plus  souvent  solitaires  à l’extrémité  des  tiges.  Il  est 
bisannuel  et  croit  dans  les  bois , le  long  des  haies,  dans  les  sols 
argileux  et  ombragés.  On  en  fait  usage  en  médecine  comme 
des  prccédens.  il  s’élève  souvent  à plus  de  2 pieds  , mais 
lie  présente  pas  une  masse  végétale  aussi  considérable  ; par 
contre , U est  plus  svelte  dans  son  ensemble , et  peut , par 
conséquent , convenir  mieux  dans  quelques  cas  pour  la  déco- 
ration des  jardins  paysagers.  (B.) 

BOUILLON  D’EAU.  Jet  d’eau  qui  s’élève  à une  très-petite 
hauteur  et  qui  a une  certaine  largeur.  11  imite  assez  bien  une 
source  vive,  f^oyez  Jet  d’eau.  (B.) 

BOUILLOT.  On  donne  ce  nom  à la  Camomille  puante. 
y<^ez  ce  mot. 

BOUILLOTS.  Nom  qu’on  donne  aux  ruches  dans  quelques 
parties  de  la  France. 

BOUIS.  Voyez  Buis. 

BOUISSEL.  C’est,  dans  le  département  delaHaute-Garonne, 
la  trente-deuxième  partie  d’un  arpent.  Voyez  Mesure. 

BOUJEAU.  Ce  nom  est  donné,  dans  quelques  cantons,  à 
l’assemblage  de  deux  bottes  de  lin  placées  en  sens  contraire  , 
afin  de  tenir  moins  d’espace  au  rouissoire.  (B.) 

BOULA.  C’est  le  bolel  ohcvlé.  (B.) 

BOULADO.  Nom  des  réservoirs  qui,  dans  les  Cévennes, 
sont  en  même  temps  destinées^  et  à faire  aller  un  moulin  , et 
à arroser  les  terres.  (B.) 

BOULAISE  (terre).  Sorte  de  terre  forte  ou  argileuse  du 
département  du  Cher.  Elle  est  fort  difficile  à labourer  et  est 
peu  productive  dans  les  années  très-sèches  et  dans  les  an- 
nées très-pluvieuses. 

BOULBENE.  Nom  qui  s’applique,  dans  le  sud-est  de  la 
France,  aux  terres  légères,  plus  ou  moins  fertiles.  11  est  sy- 
nonyme de  TERRE  A SEIGLE. 

Ces  terres  se  subdivisent  en  houlbène  forte,  où  l’argile  est 
en  quantité  notable,  et  en  houlbène  douce,  où  l’argile  est  en 
moindre  abondance.  Le  calcaire  et  l’humus  s’y  remarquent  à 
peine  ; aussi  la  disposition  en  billons  larges  et  élevés  est  le 
premier  et  le  plus  puissant  des  moyens  propres  à les  améliorer, 
ensuite  viennent  la  marne  et  les  engrais.  On  en  peut  tirer 
de  très-bons  produits  en  froment  lorsque  les  années  sont  hu- 
mides. (B.) 

BOULE.  Nos  pères  permettaient  rarement  aux  arbres,  et 
arbustes  de  leurs  jardins  de  développer  leurs  formes  natu- 
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relies.  Ils  croyaient  qu’il  était  mieux  de  les  tailler  en  boulu, 
en  cône,  en  pyramide,  etc.,  etc. 

Les  arbres  en  boule  se  taillaient  deux  fois  par  an  et  toujours 
le  plus  près  possible  du  vieux  bois  : il  en  résultait  que  ces  arbres 
ne  portaient  ni  fleurs  ni  fruits,  et  qu’ils  restaient  faibles  toute 
leur  vie.  J’ai  vu  dans  un  jardin  des  tilleuls  taillés  en  boule  et 
qui  étaient  âgés  de  soixante  ans  n’avoir  que  3 â 4 pouces 
de  diamètre,  tandis  que  d’autres  tilleuls  du  même  âge,  qui 
n’en  étaient  séparés  que  par  un  mur,  mais  qui,  étant  plantes 
dans  le  parc  , avaient  été  laissés  à eux-mêmes  , offraient  un 
diamètre  de  i5  à i8  pouces.  Les  faits  de  ce  genre  sont  très- 
communs.  Ils  tiennent  à ce  que  les  arbres  vivent  autant  par 
leurs  feuilles  que  par  leurs  racines,  et  qu’en  coupant  les 
branches  on  diminue  le  non^bre  des  premières,  ^^qyez  Taille, 
Él AGACE,  Feuilles,  Racine. 

peureusement  pour  l’honneur  du  bon  goût  que  la  mode  des 
arbres  taillés  en  boule  est  passée,  et  que  ceux  qui  se  trouvent 
encore  dans  les  jardins  possédés  par  des  personnes  âgées  sont 
proscrits  d’avance  par  lei/rs  héritiers.  Je  ne  m’étendrai  pas , en 
conséquence , plus  longuement  sur  ce  <{ui  les  concerne  : je  dois 
cependant  citer  un  fait  rapporté  par  Tournefort  dans  un  mé- 
moire sur  les  maladies  des  puantes,  inséré  dans  ceux  de  l’Aca- 
démie des  sciences,  année  lyoS.  « Dans  les  pays  chauds,  dit- 
il  , les  extrémités  des  arbres  taillés  en  boule  se  chargent  de 
TUMEuas  qui  se  carient  très-facilement  et  donnent  lieu  petit 
à petit  à la  mort  de  l’arbre,  n Je  suppose  que  ces  tumeurs 
sont  analogues  à celles  qu’on  remarque  assez  fréquemment 
sur  les  quenouilles  de  poiriers  et  de  pommiers  de  nos  jar- 
dins. (6.) 

BOULÉ.  Voyez  PooaaiTunE  des  moutons.  (B.) 

BOULE  DE  NEIGE.  On  donne  ce  nom  à la  viorne  obier 
dégénérée  par  la  culture.  Voyez  Obier  stérile. 

BOULEAU , Betula.  Genre  de  plante  de  la  monoécie  té- 
trandrie , et  de  la  famille  des  amentacées , très-rapproché  de  , 
celui  de  I’Aune  (^voyez  ce  mot),  lequel  renferme  huit  à dix 
arbres  d’un  grand  intérêt , dont  l’un  est  le  plus  précieux  de 
l’Europe  , à raison  du  grand  nombre  d’avantages  qu’il  réunit. 

Le  Bouleau  commun,  Betula  alba,  Lin.,  s’élève  de  4o  â 
5o  pieds , a le  tronc  droit , couvert  dans  sa  jeunesse  d’un 
épiderme  blanc,  et  dans  sa  vieillesse  d’une  écorce  rude  et 
crevassée.  Il  a les  branches  nombreuses  et  blanches , les  ra- 
meaux très-flexibles  et  grisâtres , les  feuilles  alternes,  pétio- 
lées , deltoïdes , aiguës , inégalement  dentées  , glabres , et  de 
moins  de  a pouces  de  long  sur  i5  lignes  de  large.  Ses  chatons 
de  fleurs  sont  solitaires  ou  géminés  , sur  des  pédoncules 
glabres,  très-courts  et  axillaires. 


Digilized  by  Google 


/ 


ia6  B O Ü 

C'est  principalement  dans  les  terres  où  les  autres  arbres 
ne  profitent  pas  que  croît  naturellement  le  bouleau.  TantAt 
on  le  trouve  dans  les  sables  les  plus  arides , où  tout  ce  qui 
végète  est  brûlé  par  le  soleil;  tantôt  il  semble  disputer  la 
possession  des  marais  les  plus  fangeux  à l’aune  et  au  saule. 
Rarement  on  le  voit  dans  les  bois  situés  en  bon  sol,  à moins 
qu’il  n’y  ait  été  planté.  H ne  refuse  pas  de  croître  dans  des 
craies,  où  il  trouve  à peine  6 pouces  de  terre  perméable  à ses 
racines , ni  dans  les  fentes  des  rochers  qui  n’ont  pas  un  pouce 
d’écartement.  Il  est  le  dernier  arbre  qti’on  rencontre  en  avan- 
çant vers  le  pôle  et  en  montant  sur  le  sommet  des  Hautes- 
Alpes  ; il  fait  par  conséquent  l’unique  ressource  de  plusieurs 
peuples  pour  le  chauffage,  la  bâtisse,  etc.  11  est  d’un  beau 
vert,  d’un  beau  port,  d’une  branchure  élégante,  d’un  feuillage 
agréable;  aussi  produit-il , même  l’hiver,  des  effets  propres  à 
être  sentis  par  les  hommes  les  moins  exercés.  Une  de  ses  va- 
riétés, dont  les  rameaux  sont  pendans,  a,  sur-tout  pendant 
cette  saison,  des  avantages  marqués  sur  tous  les  autres  arbres 
de  pleine  terre.  11  fleurit  au  commencement  du  printemps, 
avant  le  développement  complet  de  ses  feuilles,  et  ses  graines 
ne  sont  mûres  qu’à  la  lin  de  l’été. 

L’épiderme  du  bouleau  ne  devient  blanc  qu’à  trois  ans  et 
ne  se  lève  qu’à  cinq  ; il  est  fort  mince,  mais  très-fort.  On  l'a 
souvent  employé  pour  écrire,  avant  l’invention  du  papier, 
auquel  il  ressemble  beaucoup.  Son  écorce  est  épaisse  , rou- 
pâtre,  solide,  presque  incorruptible  (i) , et  donne  considéra- 
blement de  chaleur  dans  son  incinération.  Les  hahitans  du 
Nord  en  tirent  un  grand  parti  ; ils  en  couvrent  leurs  maisons, 
en  font  des  corbeilles,  des  vases  à contenir  des  liquides,  même 
propres  à faire  cuire  du  poisson  dans  l’eau,  des  souliers,  des 
cordes,  des  torches  pour  s’éclairer.  On  en  obtient,  i».  par 
l’infusion,  une  couleur  rougeâtre  propre  à teindre  des  filets  et 
autres  articles  de  cette  nature;  z».  par  la  combustion,  une 
huile  empyreuraatique  qui  sert  à corroyer  les  cuirs;  3®.  par  la 
perforation , une  eau  légèrement  acide , agréable  au  goût , qui 
se  change  en  vin,  en  vinaigre , et  dont  on  fait  de  l’eau-de-vie. 
H sera  parlé  plus  bas  en  détail  de  ces  deux  derniers  objets. 
Enfin  on  la  mange  et  on  l’emploie  en  médecine  pour  guérir 
la  gravelle.  Sa  saveur  est  aromatique  et  agréable,  mais  elle 
est  peu  nourrissante , et  ce  n’est  qu’à  défaut  d’autres  alimens , 
ou  pour  corriger  les  mauvais  effets  du  régime  de  poisson  pourri, 
auquel  ils  sont  presque  exclusivement  condamnés,  que  les  La- 


(i)  Ab  rapport  de  Pline,  le.s  Gaulois  connaissaient  la  qunlitté  rc.sineuse 
du  bouleau  : Bitumum  ex  ed  (betula)  Gallict  excoquunt.  P.in.  lib.  i6  . 
<ap.  i8.  / ï » 


■ '(  i>^l( 


B O U 12^ 

pons,  les  Gruëiilanduis , les  Karatcliakales  et  autres  peuples 
de  l’extrême  nord  en  font  usage.  Pour  la  faire  entrer  dans  leurs 
mets , ils  la  réduisent  en  poudre  grossière. 

Le  bois  du  rouleau  est  blanc  , tendre  , léger.  Son  grain 
n’est  ni  fin  ni'grossier  ; il  est  assez  solide  Sec  , il  pèse  4B  livres 
a onces  5 gros  par  j>ied  cube.'  Lorsqu’il  est  vert  il  se  travaille 
aisément  ; mais  quand  il  est  sec  il  se  miche  sous  l’outil.  Il 
brûle  bien  et  dure  peu  au  feu.  Son  charbon,  quoique  léger, 
peut  s’employer  dans  les  forges  et  dans  les  usines.  On  en  fait 
ae  la  poudre  à canon.  Ce  bois  s’emploie  au  charronnage  ét  à 
la  bâtisse  quand  on  n’en  a pas  d’autre.  Oi»  en  fait  des  usten- 
siles de  ménage  de  toutes  espèces,  tels  qu’assiettes,  gobelets, 
et  autres,  des  sabots  qui  sont  passablement  bons,  mais  qui 
prennent  l’eau  à la  longue.  11  est  sujet  à des  loupes  dont  l’in- 
térieur est  marbré,  et  qui  sont  plus  propres  que  le  bois  à cet 
usage.  Les  jeunes  tiges  sont  excellentes  pour  faire  des  cercles 
pour  les  tonneaux  et  les  cuves.  Ces  dernières  sur-tout,  qui  sont 
plus  mûres,  si  je  puis  employer  ce  terme,  résistent  très-long- 
temps à l’humidité,  sur-tout  si  on  leur  a laissé  leur  écorce, 
comme  on  le  doit  toujours.  Avec  les  brindilles  de  ses  bran- 
ches on  fait  les  meilleurs  balais  de  ménage  qu’on  connaisse  on 
Europe , et,  sous  ce  rapport  seul , quelque  petit  qu’il  paraisse , 
le  bouleau  est  d’une  grande  importance.  . 

On  fait  aussi  des  paniers  et  autres  ustensiles  analogues  avec 
les  mêmes  brindilles^ 

Enfin , les  feuilles  de  bouleau , qui  ont  une  odeur  agréable , 
«ont  du  goût  de  tous  les  bestiaux,  soit  fraîches,  soit  sèches; 
aussi  peut-on  utilement  le  cultiver,  seulement  pour  la  nour- 
riture des  moutons.  On  en  tire  une  couleur  jaune  propre  à 
la  peinture  en  détrempe  et  à la  teinture  des  laines , mais  dont 
l’usage  est  peu  étendu. 

Tous  ces  avantages , je  le  répète , rendent  le  bouleau  un 
arbre  extrêmement  utile  pour  tous  les  pays  oil  il  croît,  et  ex- 
trêmement précieux  pour  ceux  où  il  croit  exclusivement.  Il 
est  vrai  que  dans  ces  derniers  pays  ce  n’est  plus  cet  arbre  très- 
gros,  très -élevé  , d’une  rapide  végétation,  qu’on  trouve  eu 
France  ; il  est  tordu  , rabougri  , au  plus  de  la  grosseur  du 
bras,  ne  croit  que  de  quelques  lignes  par  siècle  ; mais  enfin 
c’est  toujours  un  bouleau  ; et  tel  qu’il  est , il  satisfait  au  petit 
nombre  de  besoins  des  habitans;  il  remplit  complètement  tous 
les  genres  de  services  auxquels  il  est  propre. 

J’ai  déjà  dit  que  le  bouleau  produisait  des  effeti  fort  agréa- 
bles dans  les  jardins  dits  anglais,  par  sa  forme,  sa  couleur,  la 
précocité  de  son  feuillage,  etc.;  c’est  sur -tout  quand  il  est 
isolé  et  qu’on  le  regarde  de  loin,  qu’il  frappe  le  plus  les  aiiiia 
de  la  belle  nature  et  les  artistes.  Souvent  je  me  suis  arrêté 
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dans  les  forêts  de  Montmorency , de  Fontainebleau  et  autres 
des  environs  de  Paris,  à admirer  certains  pieds  qui  marquaient 
plus  que  les  autres, «et  dont  les  brindilles  retombaient  avec 
une  grâce  qu’on  ne  retrouve  pas  dans  le  saule  de  Babylone 
et  autres  arbres  à rameaux  pendans.  On  le  place  ordinaire- 
ment au  troisième  tirng  des  massifs  ; mais  il  est  bon  d’en  planter 
quelques-uns  au  milieu  des  gazons , soit  isolés , soit  eu  petits 
groupes.  Il  fait  également  bien  en  buisson , que  l’on  coupe  tous 
les  deux  ou  trois  ans.  * 

On  multiplie  le  bouleau  de  semence , de  marcottes , de  reje- 
tons et  même  de  beutures , quoiqu’il  arrive  fréquemment  qu’il 
ne  réussisse  pas , soit  parce  qu’on  en  enterre  trop  la  graine , 
soit  parce  qu’elle  est  desséchée  par  la  hàle. 

Lorsqu’on  veut  faire  un  semis  de  bouleau  dans  un  jardin  , il 
faut,  au  moment  même  où  on  vient  de  cueillir  la  graine, 
la  répandre  sur  le  sol  sans  l’enterrer  et  la  recouvrir  de  mousse 
ou  de  paille.  L’exposition  au  nord  doit  être  choisie  de  pré- 
férence. Les  plants  peuvent  être  levés  dès  l’année  suivante 
pour  être  repitpiés  à un  pied  ou  un  pied  et  demi  de  distance, 
selon  la  bonté  du  sol , ou  rester  deux  ans  sur  la  planche , seloii 
qu’on  a du  terrain , ou  selon  la  destination  qu’on  veut  leur 
donner.  Ils  ne  demandent  que  les  soins  généraux  des  pé- 
pinièrev 

Par  la  raison  ci-dessus  , lorsqu’on  veut  faire  un  semis  en 
grand  de  bouleau  , il  faut  au  préalable  donner  de  l’ombrage 
au  terrain  , soit  par  des  plantations  d’arbres  , soit  par  des 
plantations  de  grandes  plantes  vivaces.  ( Voyez  au  motTopi- 
NA.MHOUR.)  Après  quoi  on  fait  passer  la  herse  de  fer  dessus, 
et  on  répand  la  semence. 

Si  le  terrain  destiné  à être  semé  en  graine  de  bouleau  ne 
pouvait  se  herser,  à raison  des  buissons  , des  bruyères  et. 
des  gazons  qui  s’y  trouvent,  on  l’assujettirait,  comme  on  le 
pratique  depuis  nombre  d’années , à un  léger  écobuage  ; opé- 
ration qui,  dans  ce  cas,  produit  toujours  des  effets  fort  avan- 
tageux. 

Eu  général,  jdutât  que  de  faire  un  semis  qui,  je  le  répète, 

. manque  souvent , on  fait  arracher  du  plant  de  deux  ou  trois 
ans  dans  les  forêts  où  il  se  trouve  abondamment}  il  reprend 
assez  facilement , et  lorsqu’il  donne  des  graines  susceptibles 
do  garnir  le  terrain , ce  plant  est  déjà  assez  fort  pour  om- 
brager. 

De  tous  bes  regarnis  d’arbres  dans  les  forêts  celui  du  bouleau 
est  le  plus  facile.  11  suffit  de  gratter  la  surface  du  sol  avec  im 
râteau  à dents  de  fer  pour  déraciner  une  partie  de  la  mousse 
qui  le  couvre , et  d’y  jeter  la  graine  à la  volée , pour  réussir. 

Une  plantation  de  bouleau  dans  un  mauvais  sol  est  toujours 


Digitized  by  Google 


B O U 12g 

une  «pération  très-fructueuse  pour  le  propriétaire.  On  l’effectue 
feoit'en  faisant  des  trous  pour  chaque  plant , sdit  en  creusant 
des  rigoles  de  6 à 8 pouces  de  large  et  d’autant  de  profondeur, 
sans  labourer  la  terre.  Si  le  sol  est  sec,  l’automne  devra  être 

£ référé;  s’il  est  humide,  le  printemps  sera  plus  convenable. 

iS  plant  sera  espacé  de  4 à 6 pieds,  c’est-à-dire  plus  rapproché 
dans  les  mauvais  terrains,  et  plus  écarté  dansées  bons. 

Ainsi  faite  avec  des  plants  de  deux  ou  trois  ans , qui  n’ont 
pdint  été  étêtés , et  dont  les  racines  n’ont  point  été  raccourcies , 
une  plantation  de  bouleau  n’a  plus  besoin  de  soins  ; mais  il  faut 
en  éloigner  les  bestiaux  avec  la  plus  grande  rigueur.  Elle  peut 
être  coupée  à dix  ou  douze  ans , pour  faire  des  cercles , du  bois 

Erur  chauffer  le  four , du  charbon  J"  alimenter  les  verreries , etc. 

orsqu’on  emploie  du  plant  de  quatre  à cinq  ans  ou  plus , il 
wst  toujours  avantageux  de  le  réceper  l’année  suivante,  pour 
donner  de  la  force  aux  racines  et  leur  faire  pousser  du  nouveau 
bois  ; et  alors , ou  l’année  suivante , on  coupe  tous  les  jets  faibles 

Îiour  n’en  laisser  qu’un  ou  deux , ou  On  abandonne  à la  nature 
e soin  de  faiire  piourir  ceux  qui  sont  de  trop , ce  qui  n’est  pas 
le  plus  avantageux.  * 

Le  bouleau  se  coupe  généralement  entre  deux  terres,  parce 
que  chacune  des  racines  isolées,  poussant  de  nouveaux  rejets, 
forme  autant  de  pieds  distincts  ,,de  sorte  que  la  perte  est 
souvent  réparée  au  décuple.  Il  n’en  est  pas  de  même  des  vieux 
pieds  ; ils  se  coqpent  rez  terre , parce  que  leurs  racines  meu- 
rent toujours , ou  ne  donnent  naissance  qu’à  de  faibles  rejets 
qui  ne  subsistent  pas  long-temps. 

La  végétation  du  bouleau  est  en  général  très-rapide,  commo 
jel  ’ai  déjà  observé;  mais  c’est  principalement  dan%  sa  jeunesse 
que  son  accélération  se  remarque  le  plusf  11  est  telle  cépée 
qui  s’élève  de  8 à 10  pieds  la  première  année.  Aussi,  dans 
les  mauvais  terrains  est-il  beaucoup  plus  fructueux  de  couper 
ces^  arbores  tous  les  cinq  ou  six  ans  pour  en  faire  du  fagotage 
propre  â la  fabrication  des  balais,  à chauffer  le  four,  à cuire  la 
chaux , etc. , que  de  les  laisser  venir  en  taillis,  et  encore  moins 
en  futaie  ; cependant , dans  ce  cas  même , il  faut  toujours  con- 
server des  baliveaux  de  réserve  pour  la  reproduction. 

Dana  quelques  lieux  du  centre  de  la  France,  on  tient  les 
bouleaux  en  têtards  , pour  pouvoir  en  couper  les  branches  tous 
les  deux  arfs , abn  de  les  employer  à la  fabrication  des  balais. 
Cette  méthode  devrait  être  plus  généralisée  ; car,  sans  con- 
tredit, les  balais  de  bouleaux  sont  préférables  à tous  les  autres. 

Miller  dit  avoir  vu  des  terrains  dont  la  location  n’était  pas 
d’un  schelling  ( 24  sous)  par  acre  et  par  an  , produire  10  à la 
livres  sterling  chaque  douzième  année  ( 9 à lo  louis  ).  Je  n’al 
point  eu  occasion  de  pouvoir  faire  des  calculs  de  ce  genre  ; 
Tome IH.  9 
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mais  j’fti  vu  des  terrains  d’une  si  mauvaise* nature  rapporter 
des  produits  avantageux  à leurs  propriétaires  , .parce  qu’il» 
étalent  plantés  en  bouleaux,  que  je  ne  puis  trop  engager  à en 
planter  ou  à en  semer.  , . > s<#  e 

Je  dois  prévenir  que  les  bouleaux  épuisent  plus  ra^ridement 
la  terre  que  plusieurs  des  autres  arbres  j c’est-à-dire  qu’ils 
viennent  mal  et  meurent  jeunes  dans  les  lieux  où  il  y en  a 
depuis  un  grand  nombre  d’années , ou.  lorsqu’ils  sont  trop  prés 
les  uns  des  autres  ; en  conséquence  il  est  bon  de  ne  pas  les 
planter  seul».  11  faut  donc  les  entremêler  de  saules jnarceaux  , 
de  cerlsie*»  malialcb  et  autres  arbres  qui  se  plaisent  dans  la» 
terres  analogues  à celles  qui  lui  conviennent. 

un  écbanlillou  d’une  variété  de  bou- 
la Dalécarlie , en  Suède  , et  doçit  les 
feuilles  sont  découpées  comme  celles  du  chanvre.  Cette  variété 
doit  produire  un  bien  singulier  effet.  . . . > - 

Cet  article  sur  le  bouleau  commua  ne  peut.pas  être  mieux 
terminé  que  par  les  notes  suivantes,  que  Lastejune  a etik Oc- 
casion de  ■ prendre  pendant  son  voyage  d'ans  le  nord  ■ de 
riîurope.  > ■ * t ' 

« Les  familles  de  Lapons  nomades  que  nous,  avons  vues  en 
Norwege,  àl’est  deDrontheim,  construisent  leurs  cabaùes  av«c 
les  tiges  du  bouleau  ; ses  brandies,  répandues  sur  le  sol  et  recou- 
vertes de  peaux  de  rennes , leur  servent  de  sié{^  durant  le  jour , 
et  de  lit  pendant  la  nuit.  Ils  emploient  indistinctement  je  sapin 
ou  le  bouleau  pour  faire  les  vases  dans  lesquels  ils  conservent  le 
lait,  le  beurre^  l’eau,  ou  ceux  qui  leur  servent  au  tannage  des 
peaux.  Us  fgnl  encore  avec  le  bois  de  bouleau  des  brosses,  des 
gobelets,  des  cuillers,  des  assiettes,  des  coffres  et  autres  nieu- 
bles  à leur  usage.  Ils  enlèvent  l’écorce  de  l’arbre  et  ils  en  fqr- 
uient  des  provisions,  soit  pour  allumer  journellement  le  feu, 
soit  pour  faire  des  ceintures  ornées  avec  des  plaques  da>métal  ; 
des  souliers,  des  paniers,  des  nattes,  des  cordes  et  des  boites, 
dont  ils  réunissent  les  différentes  pièces  avec  du  fil  d’étain. 
Tous  ces  produits  du  loisir  et  de  la  patience  sout  ordinaire- 
ment exécutés  avec  plus  d’adresse  que  de  goût.  - 

» L’art  que  les  Lapons  possèdent  le  mieux  ,.et  celui  qu’ils  ont 
porté  à sa  perfection  , est  l’art  de  tanner  les' peaux.  Comme  le 
chêne  et  les  autres  arbres  qui  nous  donnent  une  écorce  ])ro])re 
au  tannage  ne  croissent  pas  dans  le  nord  , les  Lapons  em- 
ploient l’écorce  du  bouleau  au  même  usage  ; ils  la  coupent  par 
petits  morceaux  , et  ils  la  mettent  dans  un  chaudron  avec  Je 
l’eau 5 lorsqu’ils  peuvent  avoir  du  sel,  ils  en  ajoutent  une  poi- 
gnée par  chaque  peau  de  renne  qu’ils  se  jU'opo.seiit  de  taniièr. 
Après  avoir  laissé  macéver  ces  substances  durant  quarante-huit 
heures,  il-*  les  font  bouillir  pendant  une  demi-heure,  et  ils 
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«rersent  une  partie  de  l’infusion  qu’ils  ont  obtenue  sur  les  peaux 
en  les  frottant  avec  force;  ils  les  plongent  ensuite  dans  l’jnfn- 
sion,  qui  doit  être  tiède,  et  ils  les  laissent  daqs  cet  état  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  ; après  quoi  ils  font  tiédir  de  nouveau 
la  liqueur,  et  ils  y laissent  les  peaux  le  tnèine  espace  de  temps.  , 
ils  les  font  ensuite  séclier  au  grand  air,  ou  auprès  Uu  feu  da^s 
leurs  cabanes.*'  ^ ° 

3>  La  peau  de  renne  ainsi  préparée  a une  couleur  roussâtre; 
elle  est  très-souple , dure  long-tenips , et  se  laisse  difficilement 
pénétrer  par  l’eau.  Les  paysans  de  la  Noi-vyegè,  qui  préparent 
eux-mêmes  de  cuir  dont  ils  se  servant  pour  les  usages  domes- 
tiques , emploient  également  l’écorce  du  bouleati  pour  cette 
préj)aration  ; ils  eu  fout  aussi  une  décoction , avec  laquelle  ils 
teignent  -én  brun  leurs  filets,  ce  qui  leur  donne  plus  de  con- 
sistance et  une  plus  longue  durée.  , » 

» Les  feuilles  et  les  jeunes  brandies  du  bouleau  offrent utie' 
nourriture  abondante  aux  troujieaux  des  Lapbns  ; ceux-ci  ne 
font  aucune  provision  de  fourrages  pour  la  mauvaise  saison 
soit  par  imprévoyance  , ou  plutôt  à cause  que  leur  vie  errante  . 
s’oppose  à tout  soin  de  ce  genre  ; tandis  que  les  cultivateurs 
ftorwégiens  ou  suédois  ramassent  les  branches  du  bouleau 
pour’  alfourager  pendant  l'hiver  leurs  ivaches  et  leuré  mou- 
tons. • * ' 

Si  On  nourrit' aussi  la  volaille  dans  quelques  parties  du  Nord 
avec  les  jeunes  feuilles  du  bouleau  ; on  les  conserve  , après  les  * 
avoir  fait  sécher  dans  des  fours  ou  dans  dçs  étuves,  et  on  les 
donne  aux  jxniles , aux  oies  et  aux  canards , en  ^es  mélangeant  . 
avec  d’autres  nourritures.  11  nous  serait  aussi  fiicile  qu’avan- 
tageux d’employer  au  même ‘usage  unfe  grande  quantité  de 
^plantes  que  nous  laissons  perdre  habituellement. 

» Les  Finlandais  récoltent  Les  feuilles  de  bouleau  pour  faire 
une  inftision,  qu’ils  prennent  à défaut  de  tbé.  Les  paysans  sué- 
dois et  norvv'égiens  font  des  paniers  avec  Ses  racines,' et  des 
torches  avec  des  bandes  d^écorce  qu’ils  roulent  les  unes  sur  les 
autres;  leurs  femmes  savent  extraire  de  celte  même  écorce  une 
substance  insoluble  dans  l’eau  , dont  elles  se  servent  poùr 
enduire  les  fentes  des  pots  de  terre.  Elles  torréfient  légèrement  ' 
l’écorce  , et  elles  en  obtiennent  la  substance  par  la  mastica- 
vtion.  Cette  écorce  , presque  incorruptible,  impcrméableà  l’eau 
et  même  à l’humidité  , est  employée  avec  avantage  pour  dif- 
férens  usages  économiques.  On  s’en  sert  pour  couvrir  les  mai- 
sons dans  la  Norwege;  et  dans  le  nord  de  la  Suède  on  forme 
les  toits  en  planches,  sur  lesquels  on  pose  des  écorces  de  bou- 
leau, qu’on  recouvre  avec  des  gazons  très-épais.  Ces  toits 
durent  long-temps;  ils  rendent  les  habitations  saines  et  pitto- 
vesques.  - ' 
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• » Lorsqu’on  pase  en  terre  des  pièces  de  bois  pour  la  cons* 
truction  deslnaisons , ou, qu’on  enfonce  des  pièux  pour  former 
un  enclos  , oli  entoure  avec  l’écorce  du  bouleau  la  partie  du 
bois  qui  doit  rester  en  terre  ; cette  enveloppe  la  garantit  de 
l’iiumidité  , et  sert  aussi  à prolonger  la  durée  de  ces  sortes 
de  constructions. 

L’écorce  de  bouleau  , mince  et  flexible_,  offre  aux  habi- 
tans  des  campagnes  une  matière  très-propre  à faire  des  se- 
melles de  souliers  ; aussi  l’usage  en  est-il  général  dans  quel- 
ques parties  de  la  Suède  et  de  la-Norwege.  On  coud  plusieurs 
plaques;  d’écoree  entre  deux  semelles  de  cuir , et  l’on  a ainsi 
des  souliers  moins  coûteux,  plus  cbaudset  moins  sujets  à l’hu- 
midité que  les  souliers  ordinaires.  • 

» Un  voyageur  rapporte  que  certains  peuples  du  Nord  , et 
sur-tout  les  habitans  du  Kamtschatka  , se  servent  de  l’écorce 
dû  bouleau  comme  d’une  substance  alimentaire.  Ces  peuples  , 
moins  délicats  que  les  nations  civilisées  de  l’Europe  , coupeirt 

• cette  écorce  en  petits  morceaux,  et  ils  la  mangent  après  l’avoir 
mêlée  avec  des  oeufs_de  poissons.  L’écorce  de  sapin , triturée 
et  mêlée  àvec  la  farine  d’avoine,  sert  également  à apaiser  la  . 
faim  des  paysans  norwégiefts  lorsque  la  récolte  ne  peut  suf- 
fire à leurs  besoins  journaliers. 

» Les  habîtans  des  campagnes  , en  Suède  et  mi  Norwege  ^ 
qui  sont  industrieux  , et  qui  d’ailleurs  peuvent  difficilement 
se  procurer  les  objets  nécessaires  à leur  consommation  , exer- 
cent dans  leurs  ménages  différentes  espèces  d’arts.  Les  femmes 
emploient  l’éçorce  de  bouleau  pour  donner  à la  toile  une 
teint»  roussâtre  , et  elles  se  servent  des  feuilles  pour  teindre 
la  laine  en  jaune.  * ^ ' 

» Le  bois  de  bouleau  , qui  croît  promptement  et  qui  acquiert 
une  plus  grandedureté  dans  les  pays  du  Nord  que  dans  ceux  du 
Midi,  est  propre  à plusieurs  ouvrages  , et  s’emploie  dans  dif- 
férens  arts , tels  que  ceux  du  tourneur,  du  tabletier , du  me- 
nuisier, du  cbarron  et  du  tonnelier;  on  en  fait  toutes  sortes 
d’instrumens  aratoires  , des  cercles  de  roue  d’une  seule  pièce, 
dos  échelles  , des  balais  , et  des  cerceaux  qui  résistent  mieux 
à l’humidité  que  ceux  de  bois  de  châtaignier. 

33  Ce  bois  est  très-propre  au  chaulfage  , et  il  est  sur-tout  em- 
ployé pour  les  fours  et  pour  les  poêles  (suédois  , où  il  faut  une» 
combustion  vive  et  un  brasier  durable.  11  produit  une  assez 
' grande  quantité  de  potasse  , et  son  charbon  sert  à faire  une 
jioudre  à canon  de  bonne  qualité;  enfin  il  remplace  le  chêne 
dans  les  pays  où  ce  dernier  arbre  ne  peut  croître.  Gilibertdit 
dans  ses  Démonstrations  élémentaires  de  botanique  , que-le» 
lèuilles  du  bouleau  sont  la  base  de  la  couleur  rouge  que  donne 
la  garance  j et  qu’en  les  faisant  bouillir  avec  l’alun  on  obtieût 
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«lie  p®t»C0Tileur  de  «fran.  Le  même  auteur  ajoute  qu’on  re- 
rite des  chatons  une  espèce  de  cire  et  un  noir  de  fumée  pour 
les  imprimeurs. 

» Je  terminerai  cet  article  en  parlant  des  usages  auxquels 
on  emploie  la  sève  du  bouleau.  Les  Russes  s’en  sen-ent  pour 
faire  la  bière  , en  place  de  la  liqueur  qu’on  obtient  après  avoir 
fait  infuser  la  drèche  dans  l’eau  chaude  ; ils  y ajoutent  du 
koublon  , de  la  levure  , et  lui  font  subir  les  manipulations 
qu’on  donne  ordinairement  à la  bière.  • 

X)  On  a fait  en  Suède  , avec  cette  sève  , un  sirop  qui  sucre 
' moius  que  celui  de  l’érable  , mais  qui  peut  cependant 
remplacer  le  suCre  dans  plusieurs  usages  domestiques.  On  a 
obtenu  6 livres  de  sirop  sur  quatre-vingts  cannes , ou  240  bou- 
teille» de  sève. 

» Las  habitans  du  Nord  , cherchant  à suppléer  au  vin  que  la 
nature  leur  a refusé  , ont  appris  à composer  des  liqueurs  spiri- 
tueuses  avec  le  eue  de  certaines  plantes , de  certains  fruits  indi- 
gènes. Ils  font,  avec  la  sève  du  bouleau,  un  vin  blan,c  et  mous- 
seux qui  a à-peu-prèi  le  même  goût  que  nos  vins  de  Cham- 
pagne , et  qui  est  réputé  très-salubre.  On  met  ordinairement. 

. au  fond  du  verre  un  morceau  de  sucre  , stir  lequel  on  verse  la  I 
liqueur  , nfin  de  produire  une  plus  grande  quantité  de  mousse , 
pu  afin  de  donner  au  vin  une  saveur  plus  douce  et  plus  agréable. 

y>  On  emploie  plusieurs  méthodes  pour  obtenir  la  sève  du 
bouleau.  Celle  qui  est  la  plus  usitée  consiste  à perforer  le  tronc  ' 
de  l’arbre  à la  profondeur  d’un  ou  2 pouces  , et  un  peu  obli- 
quement, de  bas  en  haut.  Le  trou  doit  être  fait  à peu  de  dis- 
tance du  sol  et  à l’exposition  du  midi.  Un  seul  trou  suffit  , 
quoiqu’on  puisse  en  faire  un  plus  gr.and  nombre  \ mais,  dans 
tous  les  cas,  on' doit  craindre  d’épuiser  l’arbre  par  une  sous- 
traction trop  abondante  de  la  sève.  On  ajuste  dans  chaque 
trou  un  tube  de  bois  ou  un  tuyan  de  plume  , qui  sert  à con- 
duire la  liqueur  dans  des  vases  qu’on  place  au-dessous. 

» Qtielques  personnes  coupent  l’extrémité  des  branches  de 
l’arbre , et  laissent  couler  la  sève  dans  des  vases  destinés  à la 
necevoir.  Lorsqu’on  a obtenu  une  quantité  suffisante  de  sève  , 
on  bouche  les  trous  avec  des  chevilles  de  bois , ou  bien  on  en- 
duit l’extrémité  des  branches  avec  de  la  poix.  , 

» Cette  opération  se  pratique  toujours  au  commencement  du 
printemps  , et  l’on  obtient  d’autant  plus  de  sève  que  l’hiver  a 
été  plus  rigoureux.  Les  arbres  de  moyen  âge  et  ceux  qui  crois- 
sent dans  les  lieux  élevés  produisent  une  plus  grande  quantité 
de  sève.  C’est  vers  l’heure  de  midi  que  cette  sève  coule  en  plus 
grande  abondance.  v 

Si  l’on  veut  conserver  l’arbre  dans  toute  sa  vigueur  , et 
en  retirer  chaque  année  une  récolte  , il  faut  arrêter  l’écoule- 
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ment  lorscfu’on  a obtenu  cinq  ou  six  bouteilles  de  liqueur  f 
«ne  plus  grande  extraction'  épuiserait  l’arbre,  et  pourrait 
même  le  faire  périr. 

' 3j  Lorsqu’on  a rassemblé  une  assez  grande  quantité  de  sève  , 
on  en  fait  du  vin  avec  une  addition  de  sucre,  de  levure  de 
' bière  et  d’aromates  ; on  met  sur  cinquante  bouteilles  de  sève 
(}.ou  8 livres  de  cassonnade;  on  fait  bouillir  ce  mélange  à ua 
feu  également  soutenu , -jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  aux  trois 
quarts  , ayant  soin  d’enlever  l’écume  qui  se  forme  à la  sur- 
face j on  passe  la  liqueur  à travers  une  flanelle  ; on  la  met  dans 
uii  tonneau  ;‘pn  y ajoute  , lorsqu’elle  est  encore  tiède,  de  six 
ou  .sept  bouteilles  de  vin  blanc,  et -deux  cuillerées  à bouche 
de  levure  ^ bière}  on  jette  dans  le  tonneau  six  citrons  coupés 
par  tranches,  et  dont  on  a été  les  pépins,  ün  peut  aroma- 
tisér  cette  Lejneur  .avec  de  la  cannelle  , de  la’  muscade  , -des 
clous  de girtdle  , etc.  Quelq\ies  personnes  y mettent,  au  lieu 
de  sucre  , du  miel  ou  des  raisins  $ecs.  -On  laisse  fermenter  la 
liqueur  pendant  vingt-qualie  heures  , après  quoi  on  la  verse 
dans  un  tonneau  qui  a contenu  du  vin.  te  tonneau  étant  bien 
-dénué  est  déposé  dans  une  cave  où  on  le  laisse  pendant  trois 
on  quatre  seanaines  le  vin  ayant  .alors  fini  sou  travail  , on  le 
soutire  et  on  -le  met  dans'  des  bouteilles  dont  les  bquebons 
doivent  être  goudronnés.  *•  ^ 

Si  le  règne  végétal  offre  des  plantes  dont  les-usages  éco- 
nomiques soient  d’une  importance  plus  grande  que  ceux  du 
bouleau  , il  n’en  existe  aucune  qui  puisse  lui  être  comparée 
par  la  multitude  et  la  variété  denses  usages.  » 

Pour  obtenir  l’huile  • erapyretimatique  avec  laquelle  les 
Russes  préparent  les  cuirs  appelés  cuirs  de  Ruisse , et  dont.on 
fait  un  si  grand  commerce.^  on  brûle  très-lentement  le  bouleau, 
lorsqu’il  est  en  sève,  dans  des  espèces  de  fourneaux.  L’huile 
ou  plutôt  la  résine.qui  .iljonde  dans  toutes  ses  parties  ,et  sur- 
to'ut  dans  son  écorce,  coule  avec  la  partie  aqueuse  et  l’acide 
pyroligneux  , par  des  conduits  ménagés-  à cet  elTet  daiis  des 
réservoirs  pratiqués  autour  du  Iburneau.  C’est  dans  ce  mélange 
que  l’on  met  les  peaux.  L’odeur  forte  de  cette  h\iile,se  con- 
serve long-temps  dans  les  cuirs  qü’on  a préparés  par  son  moyen. 

Outre  le  bouleau  commun  dont  il  vient  d’être  question  , les 
botanistes  en  connaissent  çncOre  huit  autres  espèces,  dont 
j)lusieurs  sont  des  arbres,  beaucoup  plus  grands.  On  cultive 
dans  les  jardins  de  Pari»  les  espèces  suivantes  : 

I.e  Bouleau  NOiB,qui  a les  feuilles  coriaces, en  cœur^rlrom- 
boïdales,  doublement  et  largement  dentées,  au  moins  longues 
de  3 pouces  et  larges'de  a,  légèreinentvelues  sur  leur  pétiole  , 
et  en  dessous  sur  leur  nervure  ; l’écorce  de  ses  rameaux  est 
glabre,  noire  , ponctuée  de  blanc.  C’est  un  des  plus  grands 
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arbres  Je  l’AmiViflue  septei^lrionale^  Son  port  est  fort  JitFé- 
rent  Jo  celui  du  bouleau  commun  ,,seS  branches  formant  un 
angle  aigu  avec  le  tronc  , et  ses  feuilles  étant  toujours  relevées. 
On  le  multiplie  de  semences  fournies  par  des  pieds  que-  j’ai 
réservés  dans  les  pépinières  de  Versailles.  On  le  multiplie 
aussi  par  marcottes  et  par  greffes  en  écusson  à œil  dormant , 
qui  réussissent  fort  bien. 

H existe  dans  les  jardins  Je  Versailles  un  bouleau  à qui  la 
description  du  bouleau  noir  , telle  qu’elle  a été  donnée  par 
Liunæus,  convient  assez,  mais  qui  est  une  espèce  fort  diflé- 
rente.  H a les  fouilles  de  moitié  plus  ]ietites  , bien  moins 
aiguës , bien  plus  veltios  sur  leur  pétiole  et  leurs  ner\-ures  in- 
férlèure^.  Le  bois  des  jeunes  rameaux  est  brun  , sans  taches  et 
très-velu.  Je  l’appelleml  - bouleau  bkun  , betula  fusca.  Ses 
chatons  sont  allongés  ; j’ignore  s’il  s’élève  beaucoup.  H vient 
d’.\niérique‘'et  fructifie  abondamment. 

C’est  le  bouleau  noir,  qui  est  principalement  connu  sous  le 
nom  de  bouleau  à canots^  parce  qu’on  emploie  sou  écorce  au 
<laiiada  pour  fabriquer  les  bateaux  de  ce  nom.  Cette  écorce 
passe  pour  incorruptible.  On  fait  un  grand  usage  de  son  bois 
dans  la  construction  des  maisons , des  vaisseaux*,  etc. 

Le- Bouleau  lanugineux  a les  feuilles" en  cœur  allongé, 
doublement  dentées,  même  pre.sque  lobées,  velues  , ou  mieux 
■lanugineuses  en  dessus  et  cji  dessous  , longues  de  près  de  3 
ponces  sur  2 de  large.  Les  pétioles  et  les  jeunes  rameaux  sont 
encore  plus  velus  que  les  feuilles  ; il  est  originaire  de  l’Amé- 
rique septentrionale,  et  n’est  cultivé,  à ma  connaissance,  que 
chez  Ccls.  Ce  bouleau  paraît  devoir  être  un  fort  grand  et  bel 
arbre , très-distinct  de  tous  les  autres , et  sur-tout  tfu  suivant , 
süiis  le  nom  duquel  ses  graines  ont  été  envoyées. 

Le  Bouleau  a papier  a les  feuilles  ovales,  aiguës,  pre.sque 
également  dentées  , très-légèrement  velues  sur  leurs  nervures 
et  Leurs  pétioles;  son^bois  est  brun  et  légèrement  velu  ; il  a 
bea.ucoup  de  rapports  avec  le  bouleau  commun  , et  donne 
comme  lui  du  papier  iiar  l’exfolialion  de  son  liber..  J’ai  un 
morceau  de  ce  papier,  de  près  d’un  pied  de  long  sur  3 i\  4 pouces 
de  liirge  sans  aucun  trou  , qui  m’a  été  donné  par  Michaux. 
C’est  princip.ale.?nent  de  lui , dit-on  , qtie  les  habitans  do  l’A- 
- mérique  septentrionale*llrent  une  liqueur  bien  plusabondàute 
et  bien  plus  sucrée  que  celle  qu’on  obtient  dans  le  nord  de 
i’Jiurope  du  bouleau  commun,  qui  .sert  de  boisson,  soit 
fraîche,  soit  fermentée,  et  qui,  par  la  simple  évaporation, 
fournit  un  sucre  d’as.soz -bonne  qii.iUté.  J’ai  lieu  de  croire 
qu’on  l’ajqielle  dans  quelques  contons  de  son  pays  natal  bou- 
leau d canot , parce  qu’on  en  fait  le  même  usage  que  du  pré- 
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cèdent:  en  effet,  c’est  un  grand  arbre  dont  le  bois  est  propre 
à une  infinité  d’usages.  ' > 

Le  Bouleau  a feuilles  de  peuplier  aies  feuilles  en  cœur^ 
très-allongées  ou  acuminées , doublement  et  inégalement  den- 
tées, longues  de  plus  de  3 pouces  sur  plus  de  2 de  large  j leur* 
pétioles  et  leurs  nervures  sont  sans  poils,  maisparsemés  de  glan- 
des jaunâtres;  leurcouleurest  d’un  vert  très-clair;  ses  jeunes  ra- 
meaux sont  fauVes  , avec  des  tubercules  blancs  ; il  est  origi- 
naire de  ^Amérique  septentrionale.  Son  aspect  le  rapproene 
M fort  du  bouleau  commun,  cju’il  faut  être  prévenu  ou  lea 
voir  l’un  à côté  de  l’autre  pour  les  distinguer.  On  doit  croira 
qu’il  donne  du  papier  comme  le  précédent,  peut-être  mémo 
est-il  le  véritable  bouleau  à papier  des  Américains,  et  un  des 
bouleaux  à canots.  On  cultive  beaùcoup  de  pieds  de  ce  bou- 
leau dans  les  pépinières  à Versailles , et  il  y donne  des  graines 
abondamment.  , ' 

Le  Bouleau  a feuilles  de  merisier  , Betula  lenta,  Lin.  ; 
Betulacarpinifolia^  Michaux,  aies  feuilles  en  cœur,  oblongues, 
dentées , longues  de  plus  de  2 pouces  sur  un  de  large  ; leurs 
pétioles  et  leurs  nervures  sont  légèrement  velus  et  pourvus  dé 
glandes.  C’est  un  arbre  de  l’Amérique  septentrionale , dont  on . 
fait  un  grand  usage  pour  la  charpente  et  pour  la  menuiserie. 
J’en  ai  vu  de  très-beaux  pieds  en  Caroline.  Lorsqu’on  mâch^. 
ses  jeunes  bourgeons , on  leur  trouve  une  saveur  et  une  odeur 
fort  agréable,  qu’on  ne  peut  comparer  à aucune  autre.  On 
m’a  dit  qu’on  en  faisait  une  très-bonne  liqueur  de  table; 
mais  je  n’ai  pas  réussi  à imprégner  de  cette  saveur  et  de  cette 
odeur  l’eau-de-vie  dans  laquelle  j’en  avais  fait  infuser  des 
morceaux.  Malesherbes  dit  que  cette  espèae  ne  peut  se  greffer 
sur  le  bouleau  commun  ; et  cela  est  facile  à croire.  Tous  les 
pieds  que  je  connais , et  ils  sont  grand  nombre , viennent- 
de  graines. 

Le  Bouleau  très-élevé  a les  feuilles  ovales,  aiguës,  den- 
tées; les  lobes  latéraux  des  écailles  des  chatons  arrondis  pies 
pétioles  pubescens  plus  courts  que  les'pédoncules;  il  parvient 
à.  une  très-grande  hauteur  dans  l’Amérique  septentrionale  , 
dont  il  est  originaire  : je  n’en  ai  vu  que  de  jeunes  pieds.  Ses 
feujjles  sont  presijue  toujours  contournées;  leur  longueur  est 
d’environ  3 pouces  sur  un  et  demi  de  large  ; elles  se  rap- 
prochent de  celles  du  charme.  ' , 

Le  Bouleau  a feuilles  de  marceau  , Betula purnila , Lin., 
a les  feuilles  presque  ovales,  crénelées,  pourvues  de  quelques 
poils  eu  dessus  , très -velues  en  dessous,  longues  de  i5  ligues 
et  larges  de  10;  leurs  pétioles  et  leurs  nervures ‘sônt  très- 
garnis  de  poils , ainsi  que  les  jeunes  rameaux.  11  est  origi- 
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tHlire  de  rAj»érique  septentrionale,  s’élève  à i3  ou  i5  pieds, 
et  ne  se  cultive  que  dans  les  jardins  de  botanique. 

Le  Bouleau  kain  a les  feuilles  orbiculaires , crénelées, 
tués -glabres,  et  au  plus  dé  fi  à 8 lignes  de  diamètre.  C’est  im 
petit  arbrisseau  des  marais  du  nord  de  l’Europe  et  de  l’.\mé*- 
rîque  septentfionale , qui  ne  s’élève  qu’à  quelques  pieds’,  et 
dpiit  les  branches  sont  toujours  couchées  : on  s’eh  sert  pour 
britter  ; ort  ne  le  cultive  que  dans  les  jardins  de  botanique. ^ 
possède  dans  mon  barbier  des  échantillons  du  betula Jru~ 
tcsefnsû^  l’allas  r un  seul  pied  est  cultivé  dans  le  jardin  du 
Mlisénttt  d’histoire  iiàturelle;  il  diffère  peu  du  précédent, 
ses  feuilles  sont  seulement  un  peu  en  cœur  et  presque  enliè- 
remçi^t  glabres.  ^ * 

J’ai  rapporté  de  Caroline  le  bouleau  lanuieux  de  jVIi- 
tâiaux , ïlont  les  feuilles  sont  ovales,  deltoïdes , un  peu-aiguës , 
doublement  dentelées,  longues  de  i8  lignes  sur  lo  de  large; 
dont  les  pétioles  et  les  nervures  inférieures  sont  très-velues  ; 
ses  chatons  sont  orales  et  très- velus;  c’est  un  très-griiud  et 
trèVbel  arbre  qui  vient  dans  les  endroits  humides,  et  du  b(ûs 
dnt(itel  QB  tire  un  bon  parti  f ses  graines  n’ont  pas  levé  en 

FTaiice.  (B.) 

BOULECH.  Nom  de  la  camomille  des  champs  aux  envi- 
rons de  Toulouse.  Celte  plante  est  la  peste  des  moissons  dans 
une  jmrtie  des  départemens  méridionaux.  (B.) 

BÜbJLEBAIS.  C’est  un  terrain  planté  en  bouleaux. 

•BOL'LET.  ViTÉEiNAiRE.  Articulation  inférieure  du  canon 
avec  le  paturon.  On  appelle  fanon  la  touffe  de  poils  qui  se  re- 
marque à la  partie  postérieure  du  bcfulet,  et  au  milieu  de  la- 
quelle on  trouve  dans  les  chevaux  fins  une  production  cornée. 
Cette  production  manqué  ordinairement  dans  les  chevaux 
communs.  Un  boulet  dans  un  cheval  fin  doit  êtré  net,  c’est- 
è-dire  point  engorgé , ou  doit  avoir  sous  la  peau  la  trace  des 
li]gàmeus  internes  qui  l’assujettissent,  elle  fanon  ne  doit  pré- 
senter qu’une  touffe  de  poils  peu  abondante.  Dans  tout  cheval 
-bien  fait,  une  ligne  perpendiculaire  qui  passerait  à la  face  an- 
térieure du  boulet,  doit  tomber  à-peu-près  sur  les  talons  du 
-pied;  si  elle  tombq*\ers  la  partie  antérieure  du  biseau  de  la 
couronne  , le  cheval  est  dit  droit  sur  ses  boulets , et  mieux 
droit  sur  ses  membres  : ce  défaut  annonce  qu’il  est  déjà  n:i»é 
et  ôte  considérablement  de  sa  valeur  ; si  le  pied  est  encore  plus 
dévié  en  arrière  on  dit  qne  le  cheval  est  bouté  oii'bou/eté , 
défaut  qui  le  rend  impropre  à presque  tous  les  seivices,  et  de 
nulle  valeur. 

Les  animaux  qui  ont  le  paturon  court  sont  plus  exposés  que 
les  autres  à être  droits  sür  leurs  membres,  et  ce  n’est  pas  chea 
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eux  un  aussi  grand  défaut  ; seulenieuL  ils  sont  moins  agréables 
])mrr  le  service  de  la  selle.  Ceux  qui  au  contraire  ont  le  patjarc^i, 
long  ont  le  boulet  placé  plus  en  arrière  j ils  sont  plus.da«xj|ans 
leurs  réactions,  mais  aussi  ils  se  fatiguent  plus  vite,  etont  besoM 
(J’étre  plus  ménagés:  c’est’doncun  a\itre  défaut , et  quand  ces 
anioiaux  viennent  à être  droits  sur  leurs  membres,  ils  sont 
tout-à-falt»impropres  au  service  de  la  selle  : ce  seraient  dn 
vrais  casse-cous,  • ^ ^ 

Quelquefois  la  face  antérieure  du  boulet  est  un  peu  tournée 
en  dehors  ou  en  dedans.;  te  sont  deux  autres  défauts  qui 
tiennent  à une  niaiivaise  cpnformation-ile.s  extrémités  j le  pied 
participe  encore  plus  de  ces  djls[X).sit ions -violeuses.  Quand  ce 
soiiLles  extrémité.santérieures<(ui. sont  ainsi  conformées,  on  dit, 
dans  le  premier  cas,  c^ue  le  cheval  esleaenouj:  , dans  Je  se- 
cond, qu’il  est  panard.  Karement  les  pieds  de  derrière  sont 
tourïiés  en  dedans;  ç’e.st  presque  toujours  an  dehors  qu’ils  le 
sont,  et  l’on,  dit  pjue  l’animal  esl  clos  du  derrière^',  c’est  un 
très-léger  défaut.  Si  au  contraire  un  pied  ou  les  deux  sorlt 
tournés  en  dedans,  i:’est  un,  défaut  capital  qui  indique  une 
conformalion  tout-à-fak  vicieuse  et  qui  oolt  faire  r^etsr  ilttni- 
mal  de  tout  service' un  peu  fatigant.  a v ##  . 

• A la  face  interne  i}^s  boulets,  soit  antérieurs,  soit  posté- 
rieurs, le  poil  est  quelquefois  cou pé,,^  usé  , sans  que  la  peau 
soit  attaquée  ; quelquefois  aussi  elle  est  entamée:  cela  pror 
vient  de  ce  qu’en  marchant  le  cheval  s’attrape  avec  le  pied 
opposé  et  se  blesse  avec  le  fep  ; on  dit  alors  que  le  cheval 
s’entretqillc , se  coupe:  c’est^un  défaut  qui  indique  toujours 
ou  un  manque  d'aplomb  dans  les  extrémités,  ou  une  fai- 
blesse dans  les  reins  ou  dans  les  extrémités  aotérieuses  et  qui 
doit  le  faire  rejeter  du  service  de  la  selle.  - ». 

On  voit  encore  dans  certains  chevaux  des  blessures  à la  (ace 
postérieure  des  boulets  antérieurs;  c’est  quand  l’animal  s’at- 
trape-avec  les  pieds  postérieurs  : ces  ■ blessures  sont  celles 
qu’on  ajipelle  des  Atteintes.,  Voyez  ce. mot.  > *■* 

Le  boulet  etft  sujet  à des  luxations , «à  des  efforts  ou  ea- 
torses  : ces  accidens  le  rendent  douloureux;  empâté;  et,  quand 
ils  n’ont  pas  été  bleu  soignés,  font  quelquefois  boiter  l’animal 

Ïrès  un  exercice  ou  un  travail  un  peu  for\;  ils  donnent  lieu 
3rs  aux  BOITERIES  dites  de  vieux  mal  : pçur  la  manière  de  les 
traiter,  Vowz^es  mots  qui  les  indiquent.  (Huz.  fils.)*  .•  ■ ^ 

BüÜLÇTÉ  ou  BOUTÉ  (cheval.).  Se  dit  d’iin’clievai  dent 
le  boulet.  4épasse  la  couronne  et  même  quelquefois  la  pince. 
Ce  vice  dépend'de  beaucoup  de  circonstances,  ou  plutôt  d’un 
concours  de  circonstances  défavorables,  comme,  par  exemple, 
d’une, entorse  , d’une  mauv.aise  ferrure  (pil  aura  fait  botter 
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l’animal , d’une  maladie  du  pied  qui  l’aura  tenu  long-temps  à 
l’émirie  ; il  rend  le  cheval  ainsi  conformé  de  nulle  valeur,  en 
le  mettant  4iors  d’état  de  rendre  des  services.  Voyez  le  mot 
Boulet. 


Le  cheval  bouleté  doit  être  ferré  d’une  manière  particulière. 
Voyez  au  mot  Ferrure.  (Huz.  lils.) 

BOULIN  ün  appelle  ainsi  dans  quelques  cantons  les  trous 
qu’on  pratique  dans  les  colombiers  pour  que  les  pigeoiM  y 
jHjndent  et  y élèvent  leurs  petits.  Voyez  Colombier.  (B.) 

BOULINGKIN.  Mot  emprunté  de  l’anglais  et  francisé  , pour 
désigner  un  terrain  semé  avec  de  l’herbe  line  très-serrée  (jue 
l’on  coupe  plusieurs  fois  dans  l’année,  et  sur  laquelle  611  fuit 
aussitôt  après  passer  un  rouleau  de  pierre  afin  de  tenir  le  ter-  . 
rain  aplati,  et  même  quelquefois  sur  l’herbe;  en  un  mot,  tout 
tapis  vert  forme  le  boulingrin , sur-tout  s’il  est  arrondi , pour 
répondre  à la  signification  du  mot  anglais , composé  de  deux 
mots;  savoir,  de  bowlings  qui  veut  dire  rond,  et  green,  qui 
signifie  pré , verdure.  , 

, lin  France , le  mot  boulingrin  a une  signification  dlftiérente: 
on  nomme  ainsi  certains  renfoncemens  et  glacis  couverts  de 
gazon.  La  forme  de  ces  renfoncemens  et  des  glacis  qui  les 
accompagnent  varie  suivant  la  main  qui  les  trace.  Souvent 
la  superficie  de  ces  renfoncemens  est  coupée  par  de  petits  sen- 
tiers sablés  de  différentes  couleurs,  et  forment  des  compar- 
tiinens.  Ce  genre  de  décoration  suppose  un  pays  où  les  cha- 
leurs sont  peu  fortes,  les  |duies  ou  l’humidité  assez  abon- 
dantes ,,et  il  est  presque  impossible  d’en  former  dans  les 
provinces  méji^ionales  du  royaume. 

Les  boulingrins  sont  simples  ou  composés.  Les  simples  sont 
en  gazon;  les  composés  sont  garnis  de  sentiers,  de  plates- 
bandes,  et  les  plates-bandes  enrichies  de  fleurs,  d’arbustes. 
Leur  véritable  place  est  dans  les  bosquets,  au  milieu  d’une  , 
forêt , dans  un  parc , près  des  parterres , ou  mêlés  avec  le  par- 
terre : alors  l’émail  des  fleurs  contraste  à merveille  avec  leur 


agréable  verdure.  (R.) 

ÊOÜLOIR.  Perche  terminée  par  un  renflement  de  la  gros- 
seur du  |>oiug  , avec  laquelle  les  pêcheurs  chassent  le  poisson 
"de  ses  retraites  pour  le  forcer  à se  jeter  dans  leurs  filets. 
Voyez  PècHE.  (B).  , 

ROULURE..  D ans  la  ci-devant  Champagne,  c’est  le  nom  des 
REJETS  ou  accrus  qui  poussent  sur  les  racines  des  arbres.  (B.) 

BOUQUET.  Petite  branche  chargée  de  fleurs  ou  de  fruits, 
ou  réunion  artificielle  de  plusieurs  fleurs. 

Il  fut  un  temps  où  l’on  coupait  les  fleurs  aussitôt  leur  épa- 
nouissement, pont  les  porter  sur  soi , ou  les  mettre  dans  des 
vases  pleins  d’eau  : ainsi  elles  se  fanaient  et  se  desséchaient 
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«n  peu  de  minutes,  en  peu  d’iieures,  en  peu  de  jours,  et  ne 
remplissaient  (^u’instantanéraent  le  but  qui  les  faisait  cultiver. 

Aujourd’hui  cet  usage  est  beaucoup  tombé  de%iode.  Les 
hommes  ne  portent  plus  de  bouquets , et  les  belles  fort  rare- 
ment. On  préfère  avoir  dans  son  appartement  des  planteè  en 
pots  , qui  y restent  pendant  toute  la  durée  de  leur  lloraison,  4 
des  ileurs  coupées  et  tenues  dans  l’eau,  qu’on  est  obligé  de 
changer  presque  tous  les  jours,  et  qui  y perdent  la  plus  grande 
partie  de  leur  aspect  et  de  leur  odeur  agréable.  Grâce  soit 
rendue  à la  mode,  puisqu’elle  est,  dans  cette  circonstance^  con-  - 
forme  à la  raison. 

Je  ne  prétends  pas  cependant  blâmer  ceux  , encore  moins 
celles  qui  cueillent  des  fleurs  pour  jouir  de  leur  odeur  ou  de 
leur  beauté  hors  du  lieu  où  elles  végétaient , car  je  me  con- 
damnerais moi-même.  L’excès  seul  est  un  mal  dans  ce  cas 
comme  dans  tant  d’autres.  (B.) 

BOUQUET  ou  WOIR  MUSEAU.  Médecine  vétéri- 
naire. Cette  maladie  reçoit  un  nom  différent  dans  cha- 
que province.  Ici  elle  est  connue  sous  la  dénomination  de 
bouquin,  de  biquet,  de  barbouquet , de  faux  museau,  de 
charbon,  do  faux  nez,  de  poëre  : là,  sous  celle  de  xerveine  , 
de  feu  sacré,  etc.  C’est  une  espèce  de  gale  qui  affecte  ordinai- 
rement le  tour  des  lèvres,  le  nez  ou  le  museau  des  brebis,  et 
qui  s’étend  quelquefois  jusqu’aux  yeux  et  aux  oreilles.  Quand 
cette  maladie  est  récente , elle  se  guérit  en  frottant  senletnont 
une  fois  par  jour  la  partie  affectée  avec  un  onguent  de  soufre 
et  d’huile  d’olive  ; si  au  contraire  elle  est  invétérée,  elle  est 
plus  rebelle  au  traitement  ; il  faut  pour  lors  frotter  l’endroit 
malade  avec  un  mélange  d’huile,  de  soufre  et  de  poudre 
d’ellébore  noir  et  d’euphorbe. 

Ce  mal  surinent  aussi  aux  lèvres  et  quelquefois  dans  l’inté- 
rieur de  la  bouche  des  agneaux  et  des  chevreaux.  11  est  souvent 
mortel  pour  ceux  qui  tetent.  On  ignore  encore  la  cause  de  cette 
affection;  elle  est  bien  soùvent  enzootique  et  parait  alors  pro- 
venir d’un  état  particulier  des  pâturages  où  sont  conduits.les 
animaux. 

Cette  maladie  parait  se  communiquer.  Les  bêtes  qui  en  sont^ 
attaquées  sentent  continuellement  une  vive  démangeaison,  qui 
les  oblige  à se  frotter  contre  les  râteliers , les  mangeoires , les 
murs , etc.  ; elles  y laissent  des  croûtes  et  une  espèce  d’humeur 
séreuse  qui  suinte  des  parties  malades  ; les  autres  bêtes  en 
cherchant  à manger  au  râtelier  louchent  de  leurs  lèvres  la 
matière  qui  les  rouvre,  s’en  Imprègnent,  et  en  quelques  jours 
une  grande  partie  du  troupeau  est  affectée.  Dès  qu’on  s’aper- 
çoit de  la  maladie,  il  faut  séparer  les  bêtes,  malades  et  interi 
dire  toute  communication  avec  les  bêtes  sairtes. 
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QuanJ  la  maladie  est  ancienne,  il  parait  que  toute  subs- 
tance irritante  appliquée  sur  les  endroits  malades  change  la 
nattire  de  la  maladie , produit  une  inflaniination  pure  et 
simple  qui  se  termine  par  suppuration  ou  résolution  ; il  est 
donc  bon  de  frotter  le  museau  de  l’animal  avec  du  vinaigre  , 
avec  de  l’eau  fortement  salée,  avec  un  mélange  d’ail  pilé  et 
de  poivre.  ( Huz.  fils.  ) 

BOUQUET  PARFAIT.  C’est  l’œillet  de  poëte.  Voyez 

Œi  LLET. 

BOUQUETIN.  Voyez  Bouc. 

BOUQUETTE.  C’est  le  sarrasin  dans  les  parties  septentrio- 
nales de  la  France.  Voyez  Sarrasin. 

BOUQUIN.  Vieux  bouc  et  vieux  lièvre.  Voyez  Chèvre  et 
Lièvre. 

BOURACHE.  Voyez  Bourrache. 

BOURAIS.  On  donne  ce  nom , dans  le  département  d’Indre- 
et-Loire  , aux  terres  argileuses  , compactes  , profondes , qui 
reposent  sur  une  argile  ferrugineuse.  (B.) 

BOURBILLON.  Flocon  fibreux quise  forme  dans-les  javarts, 
les  furoncles , les  clous  , etc. , et  qu’on  a pris  souvent  pour  un 
animal  du  genre  filaire.  Voyez  Javart.  (B.) 

BOURBONNAISE.  Variété  double  et  rouge  de  Ireychnids 

DIOIQUE.  . 

BOURDAINE.  Voyez  Bouroène. 

BOURDE.  A'Iélange  de  sel  marin  et  de  soude  qu’on  emploie 
dans  la  fabrication  du  savon  et  du  verre  à bouteille. 

La  soude  fabriquée  avec  la  varec  est  une  bourde  natu- 
relle. 

La  potasse  retirée  des  cendres  des  foyers  où  l’on  fait  évaporer 
l’aau  des  fontaines  salées,  en  est  aussi.  (B.) 

BOURDELAIS.  Variété  de  raisin.  Voyez  Vigne. 

BOURDINE.  Voyez  Pèche. 

BOURDON , JRombus.  On  donne  vulgairement  ce  nom  .à 
des  insectes  de  l’ordre  des  hyménoptères , que  Linnæus  avait 
confondus  avec  les  abeilles,  mais  que  Latreille  en  a séparés 
pour  en  faire  un  genre  particulier ,}  auquel  il  a conservé  la 
même  dénomination. 

On  l’applique  également , dans  les  ouvrages  d’agriculture  , 
aux  mâles  des  abeilles  domestiques , parce  qu’ils  sont  plus 
gros , et  font  plus  de  bruit  en  volant  que  les  ouvrières. 

Je  ne  parlerai  ici  des  bourdons  proprement  dits  que  parce 
qu’ils  sont  généralement  connus  dans  les  campagnes  , et  que 
pour  rappeler  que  presque  tous  les  insectes  de  leur  famule 
rendent  de  grands  services  à l’agriculture  , en  facilitant  la 
fécondation  des  plantes  par  leur  perpétuelle  affluence  sur  les 
Heurs  ; car , quoique  presque  tous  Mssent  de  la  cirç  et  du  miel , 
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leurs  sociétés  sont  trop  peu  nombreuses,  et  leurs  retraites  trop 
dllficiles  à découvrir.,  pour  pouvoir  être  de  quelque  utilité. 

Ces  insectes  offrent  trois  sortes  d’individus  dans  leurs  so- 
ciétés, comme  les  abeilles  domestiques;  savoir,  des  mâles  plus 
petits  et  sans  aiguillons,  des  femelles  très-grosses  et  des  mulets 
moyens  ; mais  il  y a quelques  dilléronces  dans  leur  manière 
d’être  respective.  Ici  lasoclélé  est  peu  nombreuse  , composée, 
dans  la  mieux  partagée  à cet  égard  , de  cent  ou  deux  cents  in- 
dividus , et  souvent  de  moins  d’une  douzaine  ; et  elle  est  dis- 
soute par  l’hiver , c’est-à-dire  que  les  femellesseules  survivent 
à cetté  saison  pour  pouvoir  propager  l’espèce  l’aunée  suivante. 
Pour  cela  il  a fallu  que  cette  femelle  fèt  fécondée  avant  la 
mort  des  mâles  , et  que  les  mâles  et  les  femelles  ne  fussent 
créés  qu’à  la  fin  de  l’automne  pour  avoir  moins  de  chances  rie 
destruction  à craindre.  Voilà  comme  les  choses  se  passent. 

Les  femelles  abandonnent  le  nid  où  elles  ont  pris  n'tis- 
sance  , ou  mieux  n’y  retournent  plus  dès  qu’elles  en  sont 
sorties  pour  se  faire  féconder  ( car  cette  opération  se  passe  dans 
l’air  , ainsi  que  je  l’ai  plusieurs  fois  observé  ) , et  se  cachent 
pendant  les  froids  dans  les  trous  de  mur,  dans  les  fëntes  des 
arbres  et  autres  lieux  j où  elles  sont  à l’abri  de  la  pluie'  et  des 
vents,  filles  ne  mangent  point  alors  ; mais  dès  que  la  tempé- 
rature est  un  peu  douce,  cjue  le  soleil  se  montre  , elles  sortent 
pour  aller  butiner  sur  les  fleurs  de  la  saison  , et  commencent 
à fabriquer  un  nid  , à construire  des  alvéoles  ovales  , sem- 
blables à un  dé  à coudre  , et  irrégulièrement  placées  à cAté 
les  unes  des  autres,  où  elles  pondent  successivement  des  œufs 
destinés  à fournir  des  mulets  de  grande  et  de  petite  taille,  dont 
elles  nourrissent  les  larves  jusqu’à  ce  que  le  développement 
de  ces  mulets  leur  donne  des  aides  et  les  dispense  enfin. &e  ce 
soin.  C’est  pourquoi  au  printemps  on  ne  trouve  que  des  fe- 
melles dans  les  campagnes,  et  qu’en  été  on  ne  voit  que 'des 
mulets.  A la  fin  de  l’été,  la  mère  bourdon  césse  sa  pemte  d’ou- 
vrières, qu’elle  remplace  par  des  œufs  de  mâle,  et  Tes  ou- 
vrières fabriquent  de  grandes  alvéoles,  où  elle  ne  tarde  pas  à 
pondre  des  œufs  de  femelles.  I.es  époques  de  ces  opérations 
v^arient  selon  le  climat  ou  .selon  la  chaleur  circonstancielle'de 
la  saison.  Ce  qu’on  a vu  dans  l’histoire  des  abeilles  domes- 
tiques s’applique  avec  as.sez  d’exactitude  aux  bourdons  pour 
qu’il  soit  siqjerllu  de  le  répéter,  . ! 

Les  espèces  de  bourdons  les  plus  communes  sont  : 

Le  Bourdon  terrf.sire,  qui  est  noir,  avec  une  bande  jaime 
transversale  sur  le  corcelet  et  sur  la  partie  antérieure  du  ventre  , 
et  qui  a l’extrémité  du  ventre  blanc.  La  femelle  a quelquefois 
un  pouce  de  long.  11  fait  son  nid*  sur  la  terre  , et  le  couvre  de 
mousse.  Réarumur  a donné  son  histoire  dans  le  si.vième  volume 
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tie  'ies  Mi-mrîîres.  On  voit  rarement  plus  de  cinquante  à soixante 
individus  dans  ces  nids.  Les  faucheurs,  qui  eil  trouvent  fré- 
quemment , savent  qu’il  y a toujours  quelques  alvéoles  ^>lei nés 
de  miel , et  ne  manquent  pas  d’en  faire  leur  profit  : les  enfans 
tuent  fréquemment  cette  espèce  pour  avoir  la  vésicule  de  miel 
qui  est  dans  son  ventre,  vésicule  qui,  quand  elle  est  pleine, 
a près  de  2 lignes  de  diamètre. 

Le  BounnoN  cavoseux  a le  corcelet  jaune  , avec  une  bande 
transversale  noire , et  le  ventre  noir , avec  la  partie  antérieure 
jaune  et  l’extrémité  blanche.  Il  vît  dans  la  terre  et  les  trous 
des  murs  et  des  rochers.  On  le  trouve  rarement  aux  environs 
de  Paris  , nrais  très-fréquemment  dans  les. parties  méridionales 
de  la  France.  Il  diffère  fort  peu  du  f.ourdon  rvderate  de 
Fab.  ; mais  si  l’insecte  que  j’ai  sous  ce  dernier  nom  est  lui  , 
il  forme  certainement  une  espèce  distincte  , quoique  encore 
inconnue^des  naturalistes.  La  longueur  du  mulet,  seule  sorte 
que  je  possède  , est  de  6 à 7 lignes. 

Cette  espèce  offre  des  sociétés  plus  nombreuses  qu’aucune 
des  autres  <jue  je  connaisse.  Elles  sont  quelquefois  de  plus  de 
deux  cents  , et  font  des  provisions  de  miel  d’une  demi-livre  de 
poids , d’une  saveur  particulière  , mais  agréable.  Plusieurs  fois 
pai  démoli , dans  ma  jeunesse,  des  portions  de  mur  pour  les 
récolter.  Elle  j)ourralt  suppléer  en  partie  l’abeille  domestique; 
mais  comme,  ainsi  que  chez  les  autres  bourdons  , il  n’y  a que 
les  femelles  qui  se  conservent  l’hiver  , il  est  presque  impos- 
sible de  les  rendre  domestiques. 

Le  Bourdon  des  pierres  , qui  est  noir,  avec  l’extrémité  du 
ventre  fauve.  11  fait  son  nid  .sous les  pierres.*  • 

*Le  BOURDON  DfCs  MOUSSES  , qui  est  fauve  , avec  le  ventre 
moins  coloré.  Il  fait  smi  nid  dans  la  mousse.  (B.) 

BOURDON  MU. SQUÉ.  Variété  de  poire. 

BOURDON  DE  SAINT-JACQUES.  Voyez  Aecée. 

BOUREGS.  C’est  la  même  chose  qu’un  antenois.  Voyez 
Brebis 

BOURET.  Boeuf  à poil  rouge  et  bla^nc,  qu’on  préfère  dans 
le  département  des  Deux-Sèvres. 

BüURKET.  Nom  d’une  race  de  boeufs  du  Cantal,  qui 
donne  peu  de  suif,  mais  dpnt  la  chair  est  excellente.  (B.) 

BOURETTE.  Nom  des  génisses  de' deux  ans  dans  1^  .ci- 
devant  Auvergne.  Voyez  Vache. 

BOURGENE.  Arbuste  du  genre  des  nerpruns,  qui  croît 
fréquemment  d.ans  les  lieux  humides  et  dont  le  bois  fournit  le 
charbon  le  plus  léger  de  tous  le.s  bois  indigènes.  On  l’appelle 
HussinoURDAiNEet  AUNE  NOIR,  Rhoninlts  fia/igula , Lin.  Voy. 
au  mot  Nerprun. 

Le  tronc  de  la  bourgèiio  a quelquefois  S à 10  pieds  de  haut 
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et  la  grosseur  du  bras.  Son  écorce  est  brune  et  unie;  ses  ra- 
ineaux  alternes,  grêles  et  peu  nombreux;  ses  feuilles  sont  al- 
terne.s,  pétiolées,  ovales,  aiguës , dentées , glabres,  longues  de 
2 pouces  sur  un  de  large;  ses  fleurs,  petites,  verdâtres,  nais- 
sent solitaires,  ou  deux  ou  trois  ensemble,  de  l’aisselle  des 
feuilles  supérieures,  et  s’épanouissent  à la  fin  du  printemps; 
ses  fruits  sont  des  baies  d’abord  vertes , ensuite  rouges  et  eiiAn 
noires,  d’environ  2 lignes  de  diamètre. 

L’écorce  inférieure  de  la  bourgèue  est  jaune,  un  peu  gluante , 
d’une  odeur  désagréable  et  d’une  saveur  amère,  r raicbe  , elle 
est  dètcrsive  et  émétiepie.  Desséchée , elle  est  apéritive  et  pur- 
gative. Dans  les  deux  cas  son  emploi  est  dangereux  et  doit  être 
guidé  par  des  mains  exercées.  Ou  eu  obtient , par  la  décoction , 
une  mauvaise  couleur  jaune.  Avec  son  fruit , qui  partage  les 
propriétés  de  l’écorce,  ou  fait  un  -vert  de  vessie;  mais  il  est 
moins  bon  que  celui  fabriqué  avec  les  baies  des  nerpruns  ca- 
thartique et  puant,  et  en  conséquence  ou  l’emploie  peu. 

La  bourgène  a le  bois  blanc,  tendre  et  cassant.  Il  ne  »ert 
guère  qu’à  brûler;  cependant  on  en  fait,  dans  cjuelques  lieux, 
en  les  fendant  en  lanières,  des  paniers  fort  légers  et  fort  propres 
à contenir  des  bourriches.  On  eu  fait  aussi  des  allumettes 
d'excellente  qualité.  Son  charbon  , comme  je  l’ai  déjà  dit,  est 
le  plus  léger  des  indigènes,  aussi  est-ce  lui  qu’on  préféré  pour 
la  fabrication  de  la  poudre  à canon  ; ce  qui  fuit  qu’on  la  met 
souvent  en  réquisition  pour  le  service  du  gouvernement. 

La  fabrication  de  ce  charbon  diffère  de  la  manière  commune. 
On  creuse  une  fosse  de  6 pieds  de,  profondeur  sur  autant 
de  longueur,  au  fond  de  laquelle  on  allume  quelques  fagots, 
et  lorsqu’ils  sont  bien  en  feu  on  y jette  successivement  la  bour- 
gène coupée  en  bâtons  de  3 à 4 pieds  de  long.  Il  faüt  ordinai- 
rement trente-six  heures  pour  remplir  la  fosse  de  charbon,  et 
j>endant  ce  temps  on  ne  doit  pas  discontinuer  un  instant  de  la 
charger.  Lorsque  la  bourgène  est  sèche , il  faut  moins  de  temps , 
mais  il  y a plus  de  perte.  Ln  général  on  l’emploie  à demi  Æche. 
La  fosse  pleine , on  la  recouvre  exactement  de  gazon  ou  sim- 
jdement  de  terre , et  deux  ou  trois  jours  après  on  enlève  le 
charbon.  J’observe  de  plus  que  quand  le  charbon  a été  mouillé 
il  perd  beaucoup  de  sa  qualité , qu’en  conséquence  il  faut  d’au- 
tant plus  le  charger  de  couverture  que  le  temps  est  plus  disposé 
à la  pluie.  Dans  les  manufactures  de  poudre , cette  opération 
se  fait  toujours  à l’abri,  dans  des  fosses  revêtues  de  briques, 
et  on  ne  perd  rien;  mais  les  frais  de  transport  obligent  souvent 
de  la  faire  sur  le  lieu  même , et  alors  il  faut  abandonner  ce  qui 
est  sali  par  la  terre  et  qe  qui  est  réduit  en  poussière.  Il  y a,  ainsi 
que  je  l’ai  observé , ‘près  d’un  tiers  de  perte.  Cent  livres  de  bois 
ne  fournissent  que  12  livres  de  charbon  dans  la  meilleure  fa- 
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fcVicatîon.  Ce  cliarbon  est  intermédiaire  entre  celui  fabriqué 
pour  les  forges  et  entre  la  braise.  Voyez  ce  mot. 

La  bourgène,  étant  peu  garnie  de  branches  et  de  feuilles, 
produit  de  maigres  effets  dans  les  jardins  d’agrément,  en  con- 
séquence on  l’y  emploie  rarement  ; cependant  comme  elle  a 
l’avantage  de  croître  à l’ombre  des  autres  arbres,  et  qu’elle 
aime  les  terrains  humides,  il  est  quelquefois  utile  d’y  en  pla- 
cer. On  la  multiplie  ordinairement  de  graines,  qu’on  sème, 
à leur  chute  de  l’arbre,  dans  un  endroit  frais  et  dans  une  terre 
légère.  Souvent , malgré  ces  précautions , elle  -ne  lève  que 
la  seconde  année.  Le  plant  se  repic^ue  à sa  seconde  année,  et 
n’est  propre  à être  mis  en  place  qu’à  sa  quatrième  ou  cin- 
quième. Ôn  peut  atissi  la  reproduire  de  marcottes  et,  dit-on  , 
<le  boutures;  mais  on  emploie  rarement  ces  moyens. 

La  bourgène  est  plus  ou  moins  abondante  dans  les  bois  , 
sur-tout  dans  les  montagnes  des  parties  moyennes  dê  la  France} 
mais  je  ne  l’ai  jamais  vue  y dominer , et  encore  moins  par  consé- 
quent former  seule  un  bols.  Elle  est  réputée  mort-lois  dans 
l’administration  forestière , et  est  abandonnée  aux  usagers  dans 
les  pays  où  elle  n’est  pas  employée  par  le  gouvernement. 
Le  feu  qu’elle  donne  a jieu  de  chaleur  et  de  durée. 

La  BouEoèNF  DES  Alpes  est  un  arbuste  de  5 à 6 pieds  de 
liant  et  peu  branchu , dont  les  feuilles  sont  alternes , péliolées  , 
ovales,  dentéès , glabres,  coriaces,  et  les  fleurs  petites,  ra- 
massées en  bouquets  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures. 
Elle  croit  sur  les  montagnes  élevées  de  l’Europe.  Les  touffes 
d’un  beau  vert  et  bien  garnies  qu’elle  forme  la  rendent  très- 
propre  à orner  les  jardins  paysagers,  où  elle  se  jdace  sur  le 
second  rang  des  massifs.  Toute  terre  lui  convient,  pourvu  qu’elle 
ne  soit  pas  marécageuse. 

La  Bourgène  de  Bourgogne  a les  feuilles  plus  grandes , plus 
rondes,  plus  plissées  que  celles  de  la  précédente,  lille  croit  sur 
les  montagnes  des  environs  de  Dijon.  On  la  cultive,  comme 
la  précédente , dans  les  piplnlères  des  environs  de  Paris. 

La  Bourgène  naine,  Rhamnus pumilus , Lin. , s’élèv'e  do 
2 à 3 pieds,  est  très- rameuse  ; ses  feuilles  sont  alternes,  pé- 
tiolées,  ovales,  dentées,  un  peu  velues;  ses  fleurs,  verdâtres 
et  ses  fruits  noirs.  Elle  croît  sur  les  montagnes  élevées  de 
l’Europe.  Son  aspect  est  moins  beau  que  celui  des  deux  der- 
nières, aussi  la  voit-on  plus  rarèment  dans  les  jardins. 

La  Bourgène  glanduleuse  s’élève  à 8 ou  10  pieds,  a les 
feuiles  alternes  , pétiolées  , ovales  , obtusément  dentées , gla- 
bres, luisantes,  d’un  vert  foncé,  avec  deux  glandes  à leur  base. 
Elle  est  originaire  des  Canaries , et  se  cultive  dans  les  jardins 
des  environs  de  Paris , sous  le  nom  de  bourgène  toujours  -verte  y 
parce  qu’elle  conserve  ses  feuilles  la  plus  grande  partie  de  l’hi- 
Tome  IU.  10 
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•ver.  C’est  un  très-agréable  arbuste  , qui  raérîlè  d’être  rechertbé 
pour  l’ornement  des  jardins  paysagers  j où  U se  place  au  second 
rang  des  massifs,  ou  isolé  au  milieu  des  gazons.  Toute  terre 
■paraît  lui  convenir,  mais  il  profite  davantage  dans  celle  qui 
est  substantielle  et  fralcbe  sans  être  biimide.  11  ne  craint  point 
les  hivers  ordinaires  du  climat  de  Paris.  On  le  multiplie  très- 
facilement  de  marcottes , qui  prennent  racines  en  peu  de  mois  , 
et  qui  sont  dans  le  cas  d’être  transplantées  à demeure  dès 
l’hiver  suivant.  Si,  comme  je  le  présume,  les  bestiaux  man- 
gent ses  feuilles  , il  augmentera  le  nombre  des  arbustes  utiles 
à multiplier  dans  les  mauvaises  terre’s  pour  servir  en  même 
temps  de  fourrage  et  de  < hauffage,  car  il  en  fournit  immensé- 
ment , et  il  croit  avec  une  grande  rapidité.  Tous  les  pieds  que 
j’ai  vus  étaient  mâles,  quoique  Aiton  dise  qu’il  est  herma- 
phrodite ; cependant  il  est  très-probable  que  l’espèce  dont  il  est 
ici  question  est  la  sienne.  (B.) 

BÜÜRGF.OM.  Bien  des  auteurs,  voulant  désigner  ces  petits 
corps  que  l’on  remarque  entre  la  branche  et  le  pédicule  des 
feuilles,  emploient  inditïéremment  les  trois  mots  mil  y bouton 
et  bourgeon.  De  'à  naît  une  espèce  de  confu.sion  qui  nous  rend 
incertains  sur  ce  qu’ils  veulent  dire.  Pour  éviter  ce  reproche  , 
nous  y mettrons  cette  distinction  que  la  nature  a si  bien  su 
leur  donner. 

\.'ail  est  ce  petit  filet  verdâtre , pointu , et  qui  n’est,  pour 
ainsi  dire,  que  le  germe  du  bouton.  Voyez  le  mot  Œil. 

Le  bouton  est  ce  même  germe  développé , porté  déjà  sur 
une  tige  ligneuse , encore  tendre , et  qui , par  sa  forme , annonce 
si  l’on  peut  fonder  surlüi  ses  éspérances.  Voyez  Bouton. 

Le  bourgeon  enfin  est  ce  même  bouton  beaucoup  plus 
développé , plus  avancé , dont  la  tige  a acquis  de  l’accroisse- 
ment tant  en  grosseur  qu’en  longueur.  C’est  une  jeune  pousse , 
une  branche  naissante  non  encore  ligneuse;  en  un  mot  c’est 
la  pousse  d’une  année , qui  a eu  pour  mère  une  branche , pour 
père  un  bouton , et  pour  nourrice  une  feuille. 

Trois  saisons  bien  distinctes  sont  nécessaires  à l’entier  dé- 
veloppement du  bourgeon.  Le  comrtencement  de  l’été  voit 
n ître  l’œil;  il  croit,  acquiert  de  la  force,  et  devient  bouton 
en  automne.  Enfin,  vers  la  fin  de  l’hiver,  lorsque  la  chaleur 
développe  tout , le  bouton  grossit , se  développe  et  devient 
bourgeon. 

D’après  cettte  distinction  exacte  , nous  renvoyons  au  mot 
Bouton  tous  les  détails  qui  le  concernent  : nous  nous  con- 
tenterons d’exposer  , d’après  Grew , comment  les  bourgeons 
se  forment  et  croissent.  Voyez  Accroissement  , Plante  , 
An  PRE. 

Four  mieux  s’entendre  etavoir  des  idées  claites , le  mot  bour- 
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seon  est  ordinairement  accompagné  d’une  épithète  qui  désigne 
la  manière  dont  il  est  placé  sur  la  branche.  Ainsi  ou  l’appelle 
bourgeon  vertical  ou  bourgeon  direct  lorsqu’il  est  perpendi- 
culaire à la  branche,  et  cette  espèce  de  bourgeon  fait  ce  qu’on 
nomme  gourmand , bois  gourmand,  qui  emporte  l’arbre , ab- 
sorbe une  si  grande  quantité  de  sève , qu’il  appauvrit  et  exténue 
les  autres  branches.  Il  est  absolument  nécessaire  de  ne  pas  les 
conserver  ; les  cas  d’exceptions  sont  infiniment  rares.  Les  bour~ 
geons  latéraux  sont  ceux  qui  croissent  de  droite  et  de  gauche 
et  qui  demandent  à être  conservés.  Il  y a encore  les  bourgeons 
antérieurs  et  postérieurs  : les  uns  et  les  autres  doivent  être 
supprimés. 

Dès  que  les  bourgeons  commencent  à prendre  une  certaine 
consistance  , ils  demandent  à être  [>alissés.  Voyez  au  mot 
Palissage,  vous  y trouverez  tout  ce  qui  concerne  cette  opé- 
ration. 

Si  le  bourgeon  part  du  bas  de  la  tige  , il  est  appelé  Sur-  ' 
GEON , et  Drageon  s’il  sort  des  racines.  Voyez  ces  mots. 

Om  accélère  la  maturité  ( lignification  ) des  bourgeons  en 
arrêtant  leur  croissance  en  longueur,  c’est-à-dire  en  cassant 
ou  en  coupant  leur  extrémité.  Cette  opération  est  fréquemment 
employée  dans  les  pépinières  lorsqu’on  a besoin  de  greffes  ou 
de  boutures  d’une  telle  espèce  d’arbre  avant  l’epoque  Indiquée 
par  la  nature  pour  cette  espèce.  Voyez  aux  mots  Aoüter  , 
Oreffe  et  Bouture. 

De  même  dans  les  plantes  à racines  ou  simplement  à tiges 
annuelles , dans  les  arbres  qui  portent  leurs  fruits  sur  lés  bour- 
geons, comme  la  Vigne  {voyez  ce  mot) , on  augmente  la  quan- 
tité des  fruits,  leur  grosseur  , et  on  accélère  leur  maturité  en 
coupant  l’extrémité  des  bourgeons.  Voyez  Pincement,  Ebour- 
GEONNE.MENT  , ArRÉTER,  PoIS,  FÈVE  et  MeLON.  (B.) 

BÜURGEIN.  On  appelle  ainsi  le  claveau  dans  certains 
cantons.  (B.) 

BOURGOGNE.  Nom  vulgaire  du  sainfoin  dans  quelques 
départemens.  (B.) 

' BOL’RGUINOTE.  Nom  que  l’on  donne  en  Bourgogne,  en 
Beaujolais  , et  dans  quelques  provinces  voisines  , aux  ton- 
neaux qui  renferment  le  vin.  Elles  sont  garnies  de  neuf  cer- 
ceaux ou  cercles  de  chaque  côté , c’est-à-dire  , trois  vers  le 
bondon,  trois  vers  l’extrémité,  et  trois  dans  le  milieu.  Leur 
défaut  est  de  ne  pas  avoir  assez  de  Bouge  (voyez  ce  mot), 
d’être  d’un  bois  trop  mince  , et  d’être  cerclées  trop  légère- 
ment. (R.) 

BOURLET.  Voyez  Bourrelet. 

BOURNAl.  Nom  de  la  ruche  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres.  (B.) 
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BOURNAIS.  Nom  d’une  sorte  de  terre  dans  la  ci->devant 
Touraine;  ie  crois  que  c’est  celle  des  plateaux.  (B.) 

BOURNEAU.  C’est  dans  quelques  cantons  une  conduite 
d’eau  recouverte,  destinée  à dessécher  les  .MARAIS  ou  les  champs 
trop  humides.  Desséche.ment,  Pierrée,  etc.  (B.) 

BOURRACHE.  Bora^o.  Genre  de  plante  de  la  pentandrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  boraginées,  qui  renferme  sept 
à huit  espèces  annuelles  ou  vivaces,  dont  une  est  indispen- 
sable à connaître,  à cause  du  grand  usage  qu’on  en  fait  en  mé- 
decine. 

La  Bourrache  commune,  horago  ojjicinalis , Lin. , est  ori- 
ginaire de  l’Orient , et  s’est  naturalisée  depuis  long-temps  dans 
nos  jardins.  Sa  racine  est  annuelle , pivotante  et  pourvue  de 
fort  peu  de  fibrilles;  sa  tige  est  cylindrique,  fistuleuse , velue, 
branchue , haute  de  2 pieds  ; ses  feuilles  sont  alternes  , ovales  , 
oblongues , velues , ridées , et  rudes  au  toucher.  Les  infé- 
rieures sont  pétiolées;  ses  fleurs  sont  bleues,  quelquefois 
rouges  ou  blanches , et  disposées  en  corymbes  à l’extrémité 
des  tiges  et  des  rameaux , sur  des  pédoncules  recourbés.  Elles 
sont  larges  de  plus  d’un  pouce,  et  se  développent  pendant 
presque  toute  l’année. 

Dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe , en  Turquie  et 
sur  la  côte  d’Afrique  , on  mange  la  bourrache  comme  lés  épi- 
nards, etou  la  met  dans  les  potages  comme  le  chou.  EnFrance  , 
on  n’emploie  que  ses  fleurs  en  aliment , et  encore  est-ce  comme 
ornement.  On  les  met  sur  la  salade  avec  celles  de  la  capucine  , 
et  leurs  couleurs , qui  tranchent  sur  le  vert  des  feuilles  de 
laitue , produisent  un  effet  agréable.  Les  Anglais , dit  Miller, 
la  pilent,  et  en  tirent  une  buisson  rafraîchissante  dunt  ils  font 
us^e  dans  les  chaleurs  de  l’été. 

L’usage  le  plus  général  de  la  bourrache  est,  comme  je  l’ai . 
déjàdit,  pouria  médecine.  Toutes  ses  parties  sont  visqueuses, 
fades , et  passent  pour  être  éminemment  rafraîchissantes,  diu- 
rétiques, expectorantes  et  béchiques.  On  l’eml>loie  en  consé- 
quence dans  les  pleurésies , les  inflammations  des  viscères  ; on 
en  prépare  un  sirop , une  conserve , etc.  ; cependant  ces  pro- 
priétés sont  contestées,  et  les  bons  praticiens  ne  l’ordonnent 
plus  que  lorsqu’il  est  utile  de  faire  croire  aux  malades  qu’ils 
prennent  des  remèdes. 

La  culture  de  la  bourrache  est  extrêmement  facile , attendu 
qu’elle  se  sème  d’elle-méme,  et  qu’il  ne  s’agit  que  de  la  dé- 
barrasser des  herbes  qui  l’étouffent.  Ordinairement  on  se  con- 
tente en  effet  de  laisser  dans  les  jardins  quelques-uns  des  pieds 
qui  ont  ainsi  cru  spontanément,  et  qui  suffisent  aux  besoins 
OB  la  maison  ; mais  autour  des  villes  où  il  se  consomme  une 
plus  grande  quantité  de  bourrache,  où  elle  est  l’objet  d’un 
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Îielit  cominerce,  on  la  sème  exprès.  Celle  qui  l’est  en  automne 
ève  avant  l’hiver,  et  commence  à fleurir  au  mois  de  mai  ; celle 
qui  l’est  au  printemps  fleurit  au  milieu  de  l’été.  On  sarcle , 
éclaircit  et  arrose  le  plant  dans  le  besoin  ; mais  il  n’est  pas  boa 
de  le  transplanter,  attendu  qu’il  languit  toujours  à la  suite 
de  cette  opération. 

Toute  espèce  de  terre  convient  à la  bourrache  ; cependant 
dlle  vient  incomparablement  mieux  dans  les  terres  substan- 
tielles et  humides , et  dans  les  lieux  ombragés  qu’autre  part. 

Quoiqu’on  ne  cultive  jamais  la  bourrache  comme  plante 
d’ornement , elle  n’est  pas  sans  agrément  lorsqu’elle  est  garnie 
de  fleurs  , et  qu’on  la  regarde  de  loin. 

Il  semble  que  cette  ]^onte  est  du  nombre  de  celles  qu’on 
devrait  semer  dans  les  terres  à blé  , pt)ur  l’enterrer  lorsqu’elle 
entre  en  fleur,  et  augmenter  ainsi  la  masse  d’humus  de  cette 
terre  , suppléer  aux  fumiers  et  autres  engrais.  Voyez  Récolte 

ENTERRÉE.  (B.)  • 

BOURRE.  On  donne  ce  nom  aux  poils  courts  des  sceurs  et 
des  CHEVAUX  qu’on  a enlevés  de  leur  peau  par  le  moyen  de  la 
chaux , dans  l’opération  du  tannage  ou  du  corroyage  , ou 
autrement,  et  qu’on  emploie  pour  garnir  les  coussinS  des  fau- 
teuils , les  selles,  les  colliers  des  chevaux,  pour  fortifier  les 
torchis  d’argile,  de  chaux,  de  plâtre,  etc. 

Le  grand  usage  qu’on  fait  de  la  bourre  la  rend  un  objet  im- 
portant pour  le  cultivateur;  il  ne  doit  donc  pas  laisser  perdre, 
comme  ii  le  fait  souvent,  celle  qui  entre  dans  ses  meubles  ou 
dans  les  harnois  de  ses  animaux;  il  doit  donc  rassembler  avec 
soin  toute  celle  qu’il  peut  tirer  des  peaux  qu’il  prépare  chez 
lui , et  même  celle  qui  reste  à l’étrille  lorsqu’il  panse  ses  che- 
vaux et  ses  bœufs.  C’est  peu  de  chose  chaque  fois,  mais  au 
bout  de  l’année  cela  fait  une  masse  qui  a de  la  valeur,  et  ce 
n’est  que  par  de  petites  économies  de  ce  genre  qu’on  parvient 
à s’assurer  du  bénéfice  là  où  d’autres  trouvent  leur  ruine. 

La  bourre  blancbe  est  le  jars  des  moutons  joint  à la  laine 
qui  s’est  brisée  dans  l’opération  du  cardage;  elle  estpeu  estimée. 

La  bourre  de  la  chèvre  est  cette  espèce  de  duvet  qui  croît 
pour  l’hiver  sous  le  grand  poil  de  cet  animal , et  avec  laquelle 
se  tissent  les  schalls  dits  Cachemirs. 

' La  bourre  de  soie  est  la  partie  du  cocon  qui  a été  filée  la  pre- 
mière par  la  chenille  , et  qu’il  n’est  pas  possible  de  dévider.  On 
la  carde  pouren  faire  du  fil,  ou  pour  l’employer  à d’autres  usages. 

On  appelle  encore  de  ce  nom  les  poils  de  quelques  plantes , 
les  bourgeons  de  quelques  arbres  , la  graine  d’anémone  , les 
capsules  du  lin  après  le  battage,  les  balles  des  graminées  qui 
composent  le  foin , etc.  , etc. , à cause  de  leur  ressemblance 
avec  la-  bourre  des  animaux. 
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La  canne,  ou  le  canard  femelle  , se  nomme  bourre , et  ses 
petits  hourrets,  dans  les  environs  de  llouen.  (B). 

BOURREAU  DES  ARBRES.  Voy  ■cz  Célastre  grim- 
pant. (B.) 

BOURRECH  ou  BOURRET.  On  appelle  ainsi,  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France,  1’ agneau  de  plusieurs  mois. 

BOURRÉE.  On  donne  ce  nom  à la  litière  dans  le  départe- 
ment des  Deux-Sèvres. 

BOURREES.  Nom  des  fagots  qui  sont  faits  avec  les  plus 
petites  brandies  des  arbres  ou  avec  des  arbustes  é[)ineux , tels 
que  I’aube  - ÉPINE , la  ronce,  I’ajonc  , etc.  Elles  se  dis- 
tinguent des  fagots  proprement  dits  , parce  qu’il  entre  dans 
ces  derniers  des  morceaux  de  bois  d’une  certaine  grosseur  et 
d’une  longueur  égale.  On  les  emploie  à chauffer  le  four,  à 
cuire  la  chaux,  le  plâtre  , à faire  des  haies  sèches , et  autres 
objets. 

On  met  ordinairement  une  cou'che  de  bourrée  de  cliène  sous 
le  tan  qui  sert  à enterrer  les  pots  des  plantes  dans  les  serres 
chaudes. 

C’est  d’AUNE  que  doivent  être  faites  les  bourrées  qu’on  en- 
terre dans  un  sol  marécageux  pour  le  dessécher. 

L’emploi  des  bourrées  est  extrêmement  frequent  dans  les 
campagnes.  On  en  fait  beaucoup  avec  les  pousses  de  l’année 
des  arbres;  mais  c’est  un  mal,  car  elles  brillent  vite,  ne 
donnent  presque  point  de  chaleur , et  privent  les  cultivateurs 
des  fagots  de  bonne  nature  que  leur  eussent  donnés  ces  mêmes 
pousses  deux  ou  trois  ans  plus  tard.  Le  besoin  pressant  nous 
y oblige  , diront  par-tout  les  ménagères.  C’est  ainsi  que  la 
misère  force  toujours  les  hommes  à faire  tout  ce  qu’il  faut 
pour  devenir  encore  plus  misérables.  (B.)  ^ 

BOURHEYRF.  Une  vache  stérile  porte  ce  nom  dans  le 
département  du  Cantal  (B.) 

BOURRELET.  Tout  es  les  fols  que  la  circulation  est  gênée 
dans  une  partie  quelconque  d’une  plante  de  la  classe  des  di- 
cotyledons,  principalement  dans  un  arbre  ou  un^arbrlsseau  , 
lise  forme  au-dessus  et  au-dessous  de  cette  partie,  par  la 
stagnation  delà  sève,  un  renflement  qu’on  appelle  Bourrelet. 

Toutes  les  fois  qu’on  enlève  une  portion  de  l’écorce  d’un 
arbre , de  manière  à mettre  à nu  le  corps  ligneux , il  se  forma 
autour  de  la  plaie  une  extravasation  qui  finit  par  la  remplir  en- 
tièrement si  elle  n’est  pas  trop  considérable , et  cette  extrava- 
sation s’appelle  aussi,  dans  ses  commencemens , un  bourrelet. 

M.  Duhamel,  à qui  on  doit  d’excellentes  observations  sur 
les  bourrelets,  s’est  assuré  que,  dans  la  seconde  sorte  de  bour- 
relets , l’extravasation  se  faisait  entre  le  bois  et  l’écorce  ; qu’elle 
était  d’abord  moUO}  se  solidifiait  petit-à-pelit , prenait  un  ren- 
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flrment  au-dessus  de  son  bord,  s’appliquait  exactement  sur  le 
bois  sans  y adhérer  , et  finissait  par  rétablir  complètement 
l’écorce.  Voyez  Arbre  , Ecorce  , Bois  , Plaie  , Incisiox 

ANNULAIRE. 

Mais  la  progression  de  l’accroissement  de  cette  extravasation 
ji’est  pas  la  même  dans  toutes  les  parties  de  la  même  plaie. 
Elle  sort  d’abord,  pendant  peu  de  temps,  par  les  côtés,  en- 
suLte  par  la  partie  supérieure,  et  en  dernier  lieu , souvent  même 
d’une  manière  à peine  sensible,  par  la  partie  inférieure:  de 
sorte  que  l’extravasation  de  la  partie  supérieure  parait,  en  défi- 
nitif, être  celle  qui  concourt  presque  exclusivement  à la  gué- 
rison de  la  blessure. 

Cette  circonstance  a naturellement  dt'i  conduire  et  a conduit 
en  ellet  Duhamel  à regarder  la  sève  descendante  comme  opé- 
rant seule  la  reproduction  de  l’écorce  , et  celte  opinion  est  au- 
jourd’hui presque  généralement  adoptée  des  cultivateurs. 

M.  Lancry , qui  s’est  utilement  occupé  de  rechercher,  après 
Duhamel , les  circonstances  qui  accompagnent  la  formation 
des  bourrelets,  a observé  que  la  substance  qui,  dans  ce  cas, 
sort  la  première,  est  du  tissu  cellulaire  tout  pur,  ensuite 
il  se  produit  de  la  substance  fibreuse  , ligneuse  et  corticale  ; 
mais  que  la  sorte  d’écorce  qui  parait  être  te  résultat  de  ce  tra- 
vail de  la  nature  n’a  ni  trachées,  ainsi  qu’on  peut  s’en  con- 
vaincre sur  la  vigne  , où  ces  vaisseaux  sont  si  amjiles  , ni  vais- 
seaux propres,  comme  on  peut  le  voir  sur  l’amandier,  l’abri- 
cotier, le  pêcher,  le  cerisier  et  autres  arbres  à gomme.  Sa  sur- 
face parait  grenue , sans  stries  longitudinales  , et  .son  intérieur 
sans  fibres  longitudinales.  Ce  n’est  que  lorsque  le  bourrelet  a 
rempli  la  capacité  entière  de  la  plaie,  que  la  circulation  s’est 
rétablie  dans  sa  direction  naturelle,  que  cette  écorce  prend  et 
l’aspect  extérieur  et  tous  les  caractères  intérieurs  de  son  es- 
pèce. 

On  a nié  que  le  bourrelet  supérieur  fût  le  résultat  des  efforts 
de  la  sève  descendante  , parce  que  très-souvent , comme  je  l’ai 
dit , ce  sont  les  parties  latérales  qui  dévelopjient  ses  premiers 
élémens.  A cela,  M.  Lancry  répond  , i“.  que  la  sève  tend 
toujours  à augmenter  le  diamètre  de  l’arbre,  et  que  par  con- 
séquent les  vaisseaux  sont  disposés  à l’élargir  toutes  les  foi.s 
que  la  résistance  que  leur  oppose  l’écorce  cesse.  Or  , cette  ré- 
•slslance  est  évidemment  moindre  dans  le  cercle  où  se  trouve 
la  plaie  , et  il  y a toujours  quelques  vaisseaux  rompus  sur  les 
bords  latéraux  de  cette  plaie;  2".  qu’il  ne  sort  certainement 
que  du  tissu  cellulaire  des  côtés  de  la  plaie , ainsi  qu’il  s’en 
est  assurg  par  l’observation. 

Toute  protubérance  ou  cavité  qui  se  trouve  dans  une  plaie 
retarde  toujours  considérablement , si  elle  n’empêche  pas  coiu- 
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plétement  , sa  guérison  , parce  que  la  sève  descendante  a fort 
peu  de  disppsitlon  à s’écarter  desa  marche  naturelle,  qui  est  la 
perpendiculaire.  J’ai  cru  remarquer  que,  dans  ce  cas,  une 
blessure  faite  au  bord  supérieur  du  bourrelet  supérieur  , en 
déterminant  une  seconde  extravasation  de  la  sève,  facilitait 
la  continuation  de  son  action.  Je  suis  au  moins  certain  t[ue  , 
dans  ceux  où  cette  circonstance  n’existait  pasj  l’enlèvement 
de  l’epiderme  de  leur  extrémité  accélérait  singulièrement  leur 
croissance. 

La  présence  de  l’humidité  et  la  privation  du  contact  de  l’air 
produisent  ce  dernier  effet  d’une  manière  bien  plus  marquante 
encore , probablement  par  la  même  cause , c’est-à-dire  en  di- 
minuant la  résistance  que  l’épiderme  du  Inmrrelet  oppose  à la 
descente  de  la  sûre  : delà  vient  l’utilité  des  nANDAGKs,  de  l’o»r- 
outNT  DE  Saint-Fi  '.«'RE,  etdcs  ENGEUEMENs  de  toutes  espèces 
dont  l’agriculture  fait  usage.  * * • ■ 

L’n  autre  avantage  de  l’emploi  de  ces  movrns  , c’est  rpi’ils 
déterminent  souvent , pour  ne  pas  dii'e  toujours  , la  sortie  des 
porcs  du  bois  d’un  réseau  celluhiire  qui  fait  partie  de  sa  subs- 
tance , et  qui  s’incorpore  avec  l’écorce  nouvellement  formée  , 
de  manière  que , dans  ce  cas  , il  n’y  a pas  solution  de  conti- 
nuité dans  ce  bois,  solution  qui  se  remarque  pendant  toute  la 
vie  de  l’arbre  lorsque  celte  circonstance  n’a  pas  lied,  ainsi 
qu’il  sera  dit  aux  mots  Liber,  Aubier  et  ÉronCE. 

Presque  toujours,  dans  les  jev.nes  arbres  , il  se  fait  un  ren- 
flement de  l’écorre  qui  est  iramédialement  au-dessus  de  la 
plaie , de  sorte  qu’on  y voit  réunies  les  deux  sortes  de  bour- 
relets. 

Le  résultat  de  la  ligature  d’une  branche  avec  une  ficelle  ou 
autre  chose  est  la  formation  de  deux  bourrelets  semblables, 
un  en  dessus,  plus  gros,  et  un  en  dessous.  Ces  circonstances 
peuvent  être  assimilées  à celles  qui  se  remarquent  dans  les 
plaies  et  les  ligatures  chez  les  .inimaux.  Comme  chez  cfes  der- 
niers , l’enflure  disparaît  sans  laisser  de  traces  , soit  avec  sa 
cause  , soit  par  suile  de  la  mort  ; ce  qui  prouve  qu’elle  est  due 
tt  la  présence  d’un  fluide  dans  un  tissu  cellulaire.  Voyez 
Ligature.  *’ 

Les  suites  de  la  stagnation  de  la  sève  sont , comme  il  sera 
dit  ailleurs,  d’accélérer  la  floraison  des  arbres,  d’assurer  la 
fécondation  des  fleurs  , d’augmenter  la  grosseur  des  fruits 
pendant  la  première  année  , et  ensuite  pendant  les  suivantes 
de  faire  languir , et  enfin  mourir  les  arlires. 

Le  bourrelet  supérieur  d’une  plaie,  quelle  que  soit  la  cause 
qui  détermine  son  existence  , est  toujours  d’autant  plus  gros, 
que  le  cùté  de  l’arbre  ou  de  la  branche  sur  lequel  il  se  trouve , 
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est  plus  garni  de  feuilles  , et  que  l’écorce  est  moins  épaisse  et 
moins  ligneuse. 

L’écorce  des  racines  étantmoinsdure  que  celle  des  branches  ^ 
et  ces  racines  étant  nourries,  par  toutes  les  feuilles  de  l’arbre  , 
il  s’y  lorme  , par  les  mêmes  causes,  de  bien  phis  gros  bourre- 
lets. Duhamel  a observé  qu’un  arbre  planté  dans  un  petit  pot , 
et  consert'é  sans  renouvellement  de  terre  jusqu’à  sa  mort  na- 
turelle , avait  l’extrémité  de  la  plupart  de  ses  racines  terminée 
par  un  tubercule  qui  n’était  autre  qu’un  bourrelet  produit  pat 
la  stagnation  de  la  sève. 

Il  est  assez  fréquent  de  voir  le  bord  inférieur  d’une  plaie 
faite  à certains  arbres,  aux  ormes, p-ir  exemple,  pousser,  au 
lieu  d’un  bourrelet,  de  petits  bourceous.  Il  en  est  de  même 
du  bord  du  tronc  des  arbres  coupés  ; mais  ces  productions  sont 
toujours  faibles. 

■ Lorsqu’on  fait  une  bouture  , il  se  forme  constamment  à son 
extrémité  inférieure  un  bourrelet,  d’où  sortent  des  mame- 
lons'Ct  ensuite  des  racines^  cependant  je  dois  faire  remarquer 
que  ce  n’est  pas  de  ce  bourrelet  que  partent  celles  qui,  dans 
les  arbres  , doivent  devenir  les  plus  grosses;  c’est  de  tumeurs 
supérieures , principalement  de  la  base  des  boutons , qui , dans 
ce  cas  , s’oblitèrent  toujours. 

Puisqu’il  se  forme  toujours  un  bourrelet  à l’extrémité  des 
branches  qu’on  met  en  terre  dans  l’intention  de  leur  faire 
pousser  des  racines , il  est  naturel  de  penser  que  lorsqu’on 
force  ces  branches  encore  sur  l’arbre  à en  produire,  les  bou- 
tures qu’elles  fourniront  reprendront  ]>lus  promptement  et 
plus  sûrement.  Aussi  ce  moyen  est-il  fréquemment  employé 
dans  les  pépinières  bien  conduites  pour  les  arbres  rares  et 
d’une  multiplication  difficile,  ployez  l’ÉrirMÈRE. 

lien  est  de  même  des  marcottes.  Lorsqu’on  enlève  une  por- 
tion annulaire  d’écorce,  même  qu’on  fait  une  simple  plaie  à 
^ la  jjartie  qui  est  en  terre  , ou  lorsqu’on  comprime  dans  ce  lieu 
cette  écorce  ^vec  un  lien  de  fil  de  laiton  ou  autre  matière  , 
il  se  forme  un  bourrelet , qui  fait  toujours  gagner  du  temps, 
et  sans  lequel  souvent  il  n’y  aurait  pas  production  de  racines. 
Voyez  MARConE. 

La  formation  des  bourrelets  est  donc  d’un  intérêt  majeur 
jiour  l’art  agricole. 

Mais  à quoi  est  due  la  formation  des  bourrelets?  A la  sève, 
sur-tout  à la  sève  descendante  , c’est-à-dire  à celle  qui  .s’est 
organisée  en  passant  par  les  feuilles.  Cela  est  prouvé  d’une 
manière  indubitable  par  une  multitude  de  faits  qui  seront  dé- 
veloppés au  mot  Sève.  Ici  je  me  contenterai  d’observer  que 
toutes  les  parties  d’une  branche  au-dessus  d’une  plaie  annu- 
laire , augmentent  en  grosseur  et  en  nombre  dans  nne  pro- 
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tion  bien  plus  considérable  que  celle  d’une  branche  semblable 
qui  n’a  pas  été  mise  dans  la  même  situation  ; ce  qui  indique 
que  des  principes  nutritifs  s’y  sont  accumulés. 

Le  temps  de  la  formatiuu  des  bour  elets  varie  à raison  de  la 
nature  des  arbres,  du  sol  et  de  la  saison,  11  suit  les  mêmes 
jéglesque  celles  de  l’accroissement  en  hauteur  et  ei^ grosseur, 
t ’esl-à-dire  qu’une  plaie  annulaire  se  comble  plus  vite  dans 
les  arbres  qui  poussent  rapidement , cjui  sont  dans  un  bon 
tcjiids  , et  penuant  un  printemps  humide  et  chaud.  Ainsi  , 
cjuand  ou  veut  user  de  ce  moyen  pour  amener  des  arbres  à' 
porter  des  fruits,  il  faut  proportionner  la  largeur  de  la  plaie 
a la  vigueur  de  ces  arbres , de  manière  qu’elle  puisse  se  rem- 
plir dans  l’ajinée;  car  sans  cela  la  branche  serait  e.x posée  à 
périr.  Voyez  Lncision  annulaire. 

Les  protubérances (ju’oii  remanpie  souvent  au-dessus  ou  au- 
dessous  du  point  d’insertion  d’une  greffe  sont  aussi  des  sortes 
de  bourrelets.  Lorsque  la  greffe  appartient  à un  arbre  plus 
vigoureuxque  le  sujet , la  jirotubérance  est  au-dessus;  lorsque 
le  sujet  est  au  contraire  mieux  coirstitue  que  l’arbre  qui  a 
fourni  la  greffe , elle  est  au-dessous.  Les  poiriers  greffes  sur 
cognassier  ou  sur  épine  oftieut  souvent  des  exemples  des  pre- 
miers , et  on  en  voit  fréquemment  des  seconds  dans  les  pépi- 
nières d’arbres  d’agrément. 

On  peut  conclure  de  là  ejue  tous  les  arbres  et  même  les 
jdantes  qui  ont  des  tiges  articulées  tomme  la  vigne  , la  clé- 
matite , la  belle-de-nuit , etc.  , ne  sont  si  cassantes  à leurs 
articulations  que  parce  c;ue  le  renflement  qui  les  forme  est  en- 
core une  sorte  de  bourrelet  , par  suite  (jue  le  renllement  qui 
se  voit  à la  base  de  chaque  feuille,  principalement  des  arbres 
«[ui  se  dépouillent  tous  les  ans  , eu  est  encore  une  nouveUe 
sorte.  Voyez  Articulation.  (B.) 

BOLRÜLT.  (.i’est  dans  quelques  endroits  le  nom  du  veau 
âgé  d’un  an.  Voyez  Vache. 

BOLRRIEII.  ^iom  de  la  balle  de  blé,  ou  menue  paille, 
ilnns  linéiques  cantons. 

BÜURRlüL.  Galette  faite  de  farine  de  sarrasin  , dont  se 
iiourri.ssent  les  p.auvres  cultivateurs  de  certains  cantons. 

BOURRIQLE.  Mom  vulgaire  de  la  femelle  de  I’ane  dans 
cjuelque  cantons  de  la  France- 

BüLRROU.  Synonyme  de  bourgeon  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

BÜLRRU  (Vin).  C’est  le  vin  blanc  peu  après  qu’il  est 
sorti  du  pressoir.  Voyez  aux  mots  Moût  et  Vin. 

BOURSE.  On  appelle  ainsi  les  capsules  des  ANTHinEs  et 
l'enveloppe  dans  laquelle  sont  d’abord  renferièés  les  Cham- 
pignons. Voyez  ces  mots. 
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C’eit  aussi  le  nom  des  bourgeons  courts  et  coniques  des 
POMMIERS,  des  POIRIERS  et  autres  arbres  dont  il  ne  sort  que 
des  boutofis  à fleurs.  Quelquefois  ces  arbres,  les  pommiers 
sur-tout,  n’ont  que  de  ces  sortes  de  bourgeons,  et  donnent 
par  conséquent  une  immense  quantité  de  fruits , ce  qui  réjouit 
le  propriétaire,  mais  ce  qui  est  presque  toujours  l’annonce  de 
la  mort  de  l’arbre , qui  s’épuise  et  ne  pousse  plus  de  nouvelles 
branches.  Dans  ce  cas,  il  ii’y  a d’autre  parti  à prendre  que  de 
le  RAJEUNIR,  c’est-à-dire  de  couper  ses  branches  à peu  de  dis- 
tance du  tronc  pour  lui  faire  donner  du  nouveau  bois.  Voyez 
aux  mots  Arbre  et  Rapprochement. 

Quelquefois  cependant  une  bourse  pousse  naturellement  une 
branche  à bois.  11  faut  qu’elle  soit  taillée  à plusieurs  yeux,  si 
on  veut  conserver  la  bourse,  et  à un  seul  œil  quand  ou  veut 
la  supprimer.  D’autres  fois  elle  pousse  une  Lambourde 
{voyez  ce  mot),  qui  demande  à être  taillée  positivement  dans 
le  sens  contraire. 

L’art  peut  aussi  faire  naître  une  branche  à bois  en  place 
d’une  bourse,  en  coupant  cette  dernière  à un  oeil  ; mais  cela 
ne  réussit  pas  toujours  si  on  ne  s’y  prend  pas  de  loin.  C’est 
une  des  parties  les  plus  savantes  de  la  taille,  que  de  changer 
ainsi  une  branche  à fruit  en  branche  à bois,  et  une  branche  à 
bois  en  branche  à fruit.  Voyez  au  mot  Taille.  (B.) 

BOURSE  A PASTEUR  , Thlaspi  bursa  postons  ,•  Lin. 
Plante  du  genre  des  thi.aspis,  extrêmement  commune  dans 
lus  jardins,  les  champs,  le  long  des  haies,  des  chemins,  et  eu 
général  dans  tous  les  lieux  cultivés,  et  que  par  conséquent 
lus  cultivateurs  doivent  connaître.  , 

Le  caractère  de  cette  phuite  s’éloigne  assez  de  celui  des 
autres  thlaspis,  pour  que  Jussieu  çn  ait  fait  un  genre  sous  le 
nom  de  capselle.  Elle  a une  racine  annuelle  , pivotante;  une 
lige  rameuse  variant  en  hauteur  selon  le  terrain  et  l’exposition, 
depuis  2 pouces  jusqu’à  2 pieds;  des  feuilles  radicales,  ordi- 
nairement pinnatifides  et  un  peu  pétiolées;  des  feuilles  cauli- 
naires,  presque  amplexicaules  et  le  plus  souvent  entières  ; des 
fleurs  blanches,  petites,  disposées  en  épis  à l’extrémité  des 
tiges  et  des  rameaux. 

On  trouve  la  bourse  à pasteur  dans  toutes  sortes  de  terrains , 
excepté  ceux  qui  sont  trop  marécageux,  et  elle  y varie  par-tout 
de  manière  à n’être  pas  reconnaissable.  Plus  le  terrain  est  gras, 
plus  elle  est  grande  et  a les  feuilles  entières  ; plus  il  est  maigre, 
plus  elle  est  petite  et  a les  feuilles  divisées.  Elle  fleurit  pendant 
toute  l’année,  même  pour  ainsi  dire  sous  la  neige.  Souvent 
elle  est  un  fléau  pour  les  cultivateurs,  qui  ne  peuvent  la  dé- 
truire. Ses  graines  jouissent  plus  que  d’autres  de  la  propriété 
de  se  conserver  un  grand  nombre  d’années  thins  la  terre  sans 
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germer  et  sans  perdre  leur  faculté  végétative.  J’ai  vu  celle 
enfouie  sous  un  mur  de  jardin  renversé  depuis  trente  ans^ 
pousser  deux  ou  trois  jours  après  qu’il  fut  relevé,  comme  si 
on  l’avait  semée  exprès  dans  le  lieu  qu’il  recouvrait.  Ce  n’est 
qu’en  la  sarclant  exactement  avant  que  ses  graines  soient  ar- 
rivées à maturité  qu’on  peut  parvenir,  encore  après  plusieurs 
années,  à en  débarrasser  un  jardin.  Four  les  champs,  il  faut 
nécessairement  employer  les  cultures  étouffantes,  comme  les 
pois,  les  gesses,  les  vesces,  ou  celles  qui  demandent  de  fré- 
quens  binages,  telles  que  les  pommes  de  terre,  les  fèves,  lo 
maïs , etc.  Son  abondance  dans  quelques  jardins  et  dans  quel- 
ques champs  fait  qu’on  peut  l’enterrer  avec  utilité  lorsqu’elle 
ost  en  fleur,  pour  en  améliorer  le  fonds.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent  sans  beaucoup  la  rechercher.  Elle  est  un  peu  amère , 
et  passe  en  médecine  pour  astringente  et  antiscorbutique. 
On  la  connaît  dans  quelques  cantons  sous  les  noms  de  tabouret, 
molette,  etc.  (B.) 

BOURSE.  Médecine  vétérinaire.  Les  deux  sacs  mem- 
braneux qui  renferment  les  testicules,  dans  les  animaux  , ont 
reçu  le  nom  de  bourses.  Ces  deux  sacs  sont  formés  de  deux 
membranes,  dont  la  plus  externe  n’est  qu’un  prolongement 
de  la  peau  qui  forme  un  sac  commun  pour  les  deux  testicules  , 
et  qu’on  appelle  scrotum.  La  membrane  interne , composée 
de  fibres  blanches  et  d’un  tissu  cellulaire  assez  résistant , 
forme  une  seconde  enveloppe  qui  renferme  les  testicules,  maia 
en  les  isolant  ; on  l’appelle  le  dartos. 

Les  bourses  sont  exposées  à plusieurs  engorgemens, 

« i“.  L’Hématocéle  en  est  un,  avec  épanchementde  sang  dans 
le  tissu  cellulaire  des  bourses.  Il  est  la  suite  de  quelques  coups. 
Quand  le  testicule  n’est  point  affecté  et  qu’il  n’y  a pas  une 
forte  inflammation,  quelques  cataplasmes  astringens,  et  même 
quelques  scarifications  peu  profondes,  suffisent  pour  procurer 
l’absorption  ou  la  sortie  du  sang  épanché , et  amener  la  gué- 
rison. Dans  le  cas  d’inflammation  un  peu  forte  des  bourses  , 
et  sur-tout  quand  les  testicules  ont  été  froissés,  c’est  le  ré- 
gime antiphlogistique  qu’il  faut  employer.  Voyez  le  mot 
Testicule. 

2".  L’Hydrocéle.  Voyez  ce  mot.  « 

3°.  A la  suite  de  l’inflammation  des  bourses,  et  sur-tout 
de  l’hématocèle , les  parties  restent  quelquefois  dures  et  d’un 
volume  beaucoup  plus  considérable  : c’est  une  terminaison 
par  induration;  la  ciguë  pulvérisée  et  en  cataplasme  est 
presque  la  seule  substance  à employer  comme  médicament. 
La  castration , en  amenant  la  suppuration  de  toutes  les  parties 
engorgées,  fait  tout  disparaitre  et  rend  l’animal  à ses  tra- 
vaux. On  ne  rencontre  guère  cette  affection  que  dans  le  che- 
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Vaî.  Elle  a été  souvent  prise  pour  un  squirrlie  ou  un  cancer 
des  testicules;  elle  en  diffère  cependant  beaucoup , puisque 
les  testicules,  au  lieu  de  grossir,  diminuent  souvent  de  vo- 
lume, s'atrophient  même  et  deviennent,  comme  dans  l'autra 
cas,  impropres  à remplir  leurs  fonctions. 

4°-  Les  bourses  sont  sujettes  à devenir  œdémateuses , maïs 
cet  accident  est  presque  toujours  symptomatique;  et  c’est  la 
maladie  principale  qq’il  faut  traiter. 

5”.  Elnfin,  des  portions  d’intestin,  en  tombant  dans  la  gaine 
vaginale , donnent  lied  à des  tumeurs  des  bourses  et  forment 
les  Hernies  , qu’il  faut  bien  se  garder  de  confondre  avec  toute 
autre  affection.  Voyez  ce  mot.  (Huz.  fils.) 

fiOURU.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  cantons,  aux 
menues  pailles  (balles)  qui  sont  séparées  du  grain  par  l’opé- 
ration du  Vannage.  Voyez  ce  mot. 

BOUSE  ou  BOUZiE.  On  appelle  ainsi  les  excrémens  des 
BÊTES  A CORNES  , excrémens  toujours  à demi  liquides,  qui 
couvrent  quelquefois  jusqu’à  un  pied  de  diamètre  de  terrain  et 
ont  3 à 3 pouces  d’épaisseur. 

Ces  excrémens  forment  un  engrais  qu’on  appelle  froid , par 
comparaison  avec  ceux  que  fournissent  les  autres  animaux-, 
mais  qui  n’en  convient  pas  moins  à toutes  espèces  de  terre. 
Il  ne  s’agit  que  de  les  dessécher  et  de  les  mélanger  avec  de  la 
paille  ou  d’autres  détritus  de  végétaux,  pour  les  faire  jouir 
de  tous  les  avantages  qu’ils  offrent  à l’agriculture.  En  effet,  il 
n’est  personne  qui  n’ait  remarqué  que  les  bouses  tombées  dans 
une  prairie- dessèchent  d’abord  l’herbe,  la  brûlent,  jx)ur  me 
«ervir  de  l’expression  vulgaire , mais  qu’ensuite  elles  la  font 
pousser  avec  plus  de  vigueur  qu’auparavant.  Ce  phénomène 
est  dû  à la  privation  de  l’air  qu’éprouve  cette  herbe,  ensuite  à 
l’excès  d’engrais  qui  se  produit.  Il  n’aurait  pas  lieu  ou  aurait 
lieu  d’une  manière  moins  prononcée,  si  ces  bouses  étaient 
moins  épaisses.  Aussi,  dans  les  pâturages  bien  réglés,  les  ber- 
gers sont-il»  obligés  de  les  diviser , pour  les  répandre  égale- 
ment sur  le  sol  ; aussi , dans  les  pays  encore  plus  jaloux  d’en 
faire  un  bon  emploi , a-t-on  soin  de  les  ramasser  chaque  jour 
pour  les  réunir  auprès  de  la  prairie  ou  les  apporter  sur  les 
fumiers. 

Des  BOUSIERS,  des  escarbots  , des  spréridies  , des  sta- 
PHTLiNS,  des  MOUCHES,  des  TiPULES  et  d’autres  insectes, 
vivent  dans  les  bouses,  accélèrent  leur  décomposition,  et  les 
rendent  plus  tôt  propres  à servir  d’engrais. 

On  emploie  la  bouse  de  vache  desséchée  comme  combus- 
tible dans  les  pays  où  le  bois  est  rare.  Là  elle  fait  l’objet  d’un 
commerce  d’une  certaine  importance.  En  France  on  l’utilise 
encore , en  la  mélangeant  avec  moitié  de  terre  franche  , pour 


Digilized  by  Google 


i58  BOU 

recrépir  les  murs,  former  I’aire  des  granges,,  enduire ’!es 
RUCHES  , recouvrir  le.s  plaies  des  arbres  : dans  ce  dernier  cas, 
on  l’appelle  I’o.vguenï  de  Saint-Fiacre.  Délayée  avec  de 
l’eau  en  forme  de  mortier,  elle  est  très-propre  à garantir  les 
racines  des  arbres  délicats,  et  sur-tout  des  arbres  résineux 
qu’on  vient  d'arracher  et  qu’on  désire  envoyer  au  loin.  11 
• suffit  de  tremper  deux  à trois  fois,  à différentes  reprises,  les 
racines  de  ces  arbres  dans  ce  mortier , et  il  s’y  eu  attache  suf- 
fisamment pour  qu’elles  conservent  l’humidité  qui  leur  est 
nécessaire.  On  en  couvre  quelquefois  aussi  les  caisses  ou  les 
pots  de  la  terre  desquels  on  craint  le  trop  prompt  dessè- 
chement. 

Plusieurs  arts,  entre  autres  celui  du  fabricant  d’indienne, 
font  usage  de  la  bouse  pour  différens  objets. 

Lorsqu’on  la  mêle  avec  de  la  chaux  vive,  on  accélère  son 
activité  comme  engrais  : voilà  pourquoi  on  en  répand  sur  les 
fumiers , en  grande  partie  formés  de  bouse  dans  quelques 
cantons  où  l’agriculture  est  éclairée.  En  général  la  chaux  fait 
bien  avec  toute  espèce  d’engrais  , mais  ü faut  qu’elle  soit  em- 
ployée avec  modération. 

La  bou.se  de  vache  desséchée  exhale  souvent  une  odeur 
musquée.  On  a Imaginé  de  s’emparer  de  cette  odeur  par  l’in- 
fusion de  la  bouse  dans  l’eau-de-vie,  et  d’en  faire  après  dis- 
tillation une  liqueur  de  table  fort  agréable  au  goût,  ainsi  que 
j’en  ai  l’expérience,  puisqu’elle  est  analogue  à la  vanille.  (B.) 

BOÜSER.  C’est  former  l’aire  d’une  grange  avec  un  mélange 
de  bou.se  de  vache  et  de  terre  franche.  Cette  manière  de  cons- 
truire les  aires  , lorsqu’elle  est  bien  pratiquée  et  qu’on  répare 
à mesure  de  la  dégradation , est  très-durable.  On  l’emploie 
dans  beaucoup  de  parties  de  la  France.  (B.) 

BOUSIER,  Copis.  Genre  d’insecte  de  l’ordre  des  coléop- 
tères, qui  faisaient  autrefois  partie  des  scarabées,  et  que  les 
cultivateurs  doivent  désirer  connaître,  parce  que  les  espèces 
qui  le  composent , ainsi  que  leurs  larves , vivent  aux  dépens 
*^des  excrémens  des  animaux,  sur-tout  des  bouses  des  bêtes  à 
cornes , et  les  rendent  plus  tôt  propres , en  les  décomposant , 
à senûr  d’engrais  aux  terres.  ^ 

On  en  connaît  près  de  deux  cents  espèces,  qu’on  divise  en 
deux  sections,  d’après  la  présence  ou  l’ab.sence  de  l’écusson. 

Les  bousiers  de  la  première  section  sont  presque  cylindriques 
et  déposent  leurs  œufs  dans  la  terre  sous  les  bouses.  Leurs 
esjièces  les  plus  communes  sont  : 

Le  Bousier  lunaire,  qui  a le  corcelet  armé  de  trois  cornes 
dont  celle  du  milieu  est  obtuse  et  bifide,  la  tête  armée  d’une 
seule  corne  droite , le  chaperon  émarginé.  On  le  trouve  dans 
les  bouses  dès  le  milieu  du  printemps. 
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Le  Bousier  émàrgiîjé  ne  dilTère  presque  du  précédent  que 
parce  que  la  corne  de  sa  tète  est  courte  et  émarginée.  Il  se 
trouve  avec  lui. 

Le  Bousier  PHALA.NQISTE , Copris  typhœus ^ a trois  cornes 
au  corcelet , dont  l’intermédiaire  est  la  plus  courte  , et  la  lêlo 
«ans  cornes.  H se  trouve  au  printemps  dans  les  bouses. 

Le  Bousier  stercoraire  n’a  point  de  cornes  ; son  ch.iperon 
est  recourbé  et  un  peu  saillant  postérieurement.  Il  se  trouve 
pendant  une  partie  de  l’année  dans  les  bouses  et  autres  excré- 
mens.  Il  est  très-commun. 

Ces  quatre  espèces  sont  noires,  de  6 à 8 lignes  de  long , et 
striées  sur  leurs  élytres. 

Le  Bousier  vernal  n’a  point  de  corne  j son  cbaperon  est 
rhomboïde  et  un  peu  saillant  postérieurement;  ses  élytres  sont 
très-unis.  11  est  noir,  quelquefois  doré,  et  un  peu  plus  petit 
que  les  précédens.  Il  est  très-commun  au  printemps  et  à l’au- 
tomne dans  les  bouses. 

I>e  Bousier  possotkur  a le  corcelet  tronqué;  trois  tuber- 
cules sur  la  tête,  dont  l’intermédiaire  plus  long.  Il  est  noir, 
a les  élytres  striés  et  une  longueur  de  4 ^ 5 ligues.  11  se 
trouve  dans  les  bouses  pendant  une  partie  de  l’année.  Il  n’est 
pas  rare. 

Le  Bousier  fi.metaire  a des  tubercules  sur  la  tête,  le  corps 
noir,  les  élytres  rouges  et  stri  ‘s.  Sa  longueur  est  de  2 lignes. 
C’est  le  bedeau  de  Geoffroy.  11  se  trouve  très-abondamment 
dans  les  bouses  pendant  presque  toute  l’année. 

Le  Bousier  souterrain  est  noir,  a trois  tubercules  sur  la 
tête,  et  ses  élytres  sont  crénelés.  11  se  trouve  dans  les  bouses 
pendant  toute  l’année.  Sa  grandeur  est  presque  la  même  que 
celle  du  précédent. 

Le  Bousier  sale,  Copis  cnnspurcatus , est  noir,  a trois  tu- 
bercules sur  la  tête , les  bords  du  corcelet  pâles , les  élytres 
striés , gris , avec  des  jioints  noirs  oblongs.  11  se  trouve  pen- 
dant toute  l’année  dans  les  bouses,  et  quelquefois  en  immense 
quantité  à la  fois.  Sa  grandeur  est  la  meme  que  celle  des 
précédens. 

Le  Bousier  sordide  est  noir , avec  trois  tubercules  sur  la 
tête,  les  bords  du  corcelet,  les  élytres  et  les  pattes  d’un  gris 
sale.  11  est  également  souvent  très-commun  dans  les  bouses. 

Il  y a huit  à dix  espèces  qui  ressemblent  beaucoup  à ces 
derniers  et  qu’on  peut  confondre  avec  elles.  Je  ne  les  mention- 
nerai jias,  comme  plus  rares  et  n’offrant  point  de  diflerenees 
marquées  par  leurs  mœurs. 

Les  bousiers  de  la  seconde  section  sont  plus  ou  moins  aplatis 
et  arrondis,  et  déposent  leurs  œufs  dans  des  boules  de  bouse 
qu’ils  enterrent  ensuite.  On  peut  entre  autres  y remarquer  : 
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Le  Bousieu  sacré.  U est  noir,  avec  le  chaperon  à si*  debt* 
et  les  élytres  unis  ; on  le  trouve  dans  les  parties  méridionales 
-de  l’Europe,  en  Asie  et  en  Afrique,  dans  les  bouses.  Les  ser- 

vicesqu’ilrendaitàl'agricultureégyptieime  l’avaient  fait  placer 

au  rang  des  animaux  sacrés.  On  voit  très-fréquemment  sa  fi- 
gure sur  les  inoruiinens  antiques  do  ce  pays. 

* Le  Bousier  earge-cou.  Il  ne  diffère  du  précédent  que  parce 
qu’il  a les  élytres  striés;  il  était  confondu  avec  lui  par  les 

^^Ze  Bousier  pilul  aire  est  noir,lisse,  avec  le  chaperon  éclian- 
cré  le  corcelet  grand , relevé , et  un  point  enfoncé  de  chaque 
cftté.  Onle  trouve  auprintemps  et  en  automne  dans  les  bouses. 

Sa  longueur  est  de  4 lignes.  , . , , 

Le  Bousier  de  Scheefer  est  noir,  a le  chaperon  bidente, 
le  corcelet  grand,  relevé,  les  pattes  postérieures  longues  et 
dentées.  On  le  trouve  avec  le  précédent  : il  est  un  peu  plus 

^^Le  Bousier  DE  ScHREBER  est  noir,  luisant,  avec  deux  taches 
rouges  sur  les  élytres.  Sa  longueur  n’est  que  de  2 lignes;  il  se 
trouve  très-communément  dans  les  bouses,  sur-tout  dau;  lès 

terrains  sablonneux.  » i n 

Le  Bousier  nuchicorne  est  bronzé  , a les  elytres  testaces  , 
la  tête  avec  une  corne  postérieure  élevée  et  déprimée  à sa  base, 
l'il  se  trouve  très-fréquemment  dans  les  bpuses  en  été.  Sa  lon- 
gueur est  de  3 lignes.  * , , , 

Le  Bousier  taureau  est  noir  et  a sa  tête  armee  de  deux 
longues  cornes  arquées  ou  recourbées.  Il  est  de  même  forme  et 
grandeur  que  le  précédent,  avec  lequel  on  le  trouve.  » 

Quatre  ou  cinq  autres  bousiers  sont  si  peu  différens  de  ces 
deux  derniers  qu’ils  peuvent  être  confondus  avec  eux. 

Le  Bousier  fourchu  est  noir  avec  la  tête  armée  de  deux 
cornes  droites.  11  se  trouve  avec  les  précédens,  mais  est  deux 
fois  plus  petit. 

Dès  qu’un  bœuf  ou  une  vache  a rendu  excremens , on 
voit  les  bousiers  arriver  de  toutes  parts , attirés  par  1 odeur,  et 
s’en  emparer;  ils  se  glissent  dessous  et  y déposent  leurs  œufs. 
Souvent  au  bout  de  peu  de  jours  cette  bouse,  si  homogène  , si 
mollasse  qu’eUe  soit,  est  perforée  de  milliers  de  trous , est  à 
moitié  desséchée  , et  plus  tard  n’est  plus  qu’un  amas  de  pous- 
fiière  que  les  vents  peuvent  disperser  facilement. 

Dire  si  les  bousiers  , en  pompant  la  partie  dont  ils  se  nour- 
rissent n’aiïaiblissent  pas  la  faculté  engraissante  des  excré- 
mens  , est  chose  que  je  ne  me  permettrai  pas  j mais  il  est  cer- 
tain que  cette  faculté  n’est  pas  détruite  et  qu’elle  agit  plus 
promptement  et  sur  une  plus  grande  étendue  de  terrain  que 
si  les  bousiers  n’eussent  pas  existé.  11  serait  important  sans 
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doute  de  tenter  quelques  expériences  sur  cet  objet,  et  je  les  pro- 
pose aux  agronomes  zélés  qui  liront  cet  article. 

C’est  une  chose  fort  remarquable  que  la  rapidité  avec  la- 
quelle tous  les  bousiers  creusent  la  terre  avec  leurs  pattes  an- 
térieures , pour  entrer  sous  les  bouses  ou  enterrer  leurs  œufs.  .. 
J’ai  vu  des  individus  des  grandes  espèces  se  cacher  à mes  yeux 
eu  moins  de  detix  minutes  dans  les  terres  sablonneuses , terres 
qu’ils  préfèrent,  ou  du  moins  dans  lesquelles  ou  les  rencontre 
en  plus  grande  quantité. 

Cependant  il  est  encore  bien  plus  remarquable  de  voir  les 
espèces  qui  font  des  pilules  rouler  ces  globules,  souvent  deux 
fois  plus  grosses  qu’elles,  pour  les  arrondir  et  les  transporter 
dans  leur  trou  quelquefois  fort  éloigné  de  la  bouse  où  elles  en- 
ont  pris  la  matière.  Je  me  suis  souvent  amusé  à suivre  leurs 
manœuvres.  Tantôt  un  seul  bousier  travaille , tantôt  c’est  le 
mâle  avec  la  femelle;  mais  toujours,  s’il  fait  chaud,  l’activité 
est  au  premier  degré.  (B.) 

BOÜSIGUË.  Synonyme  de  tebke  inculte  dans  le  départe- 
ment de  Lot-et-Garonne  et  autres  voisins.  (B.) 

BOUSIN  ou  BOUÎtIN.  Espèce  de  pierre  calcaire,  le  plus 
communément  produite  par  la  décomposition  des  autres , et 
nouvellement  déposée  par  les  eaux  à une  petite  profondeur 
ou  même  à la  surface  de  la  terre  ; elle  diffère  peu  ou  point  du 
TUF,  c’est-à-dire  qu’elle  est  poreuse  , tendre  et  légère.  Voyez 
Marne. 

Souvent  le  bousin  est  si  tendre  que  les  gelées  d’un  seul  hi- 
ver suffisent  pour  le  rendre  propre  à servir  d’amendement  ; 
souvent  aussi  il  durcit  à l’air  de  manière  à devenir  à jamais 
impropre  à cet  objet;  dans  ce  cas,  il  peut  être  avantageusement 
employé  à la  bâtisse.  Quelquefois  il  est  tq  superficiel , que  la 
charrue  peut  l’atteindre  et  en  détacher  dèe  fragmens , qui  se 
mêlent  avec  la  terre. 

Le  bousin  est  infertile  par  lui-même  lorsqu’il  est  pur,  et 
rend  souvent  infertiles  les  terres  qui  lui  sont  superposées,  en 
absorbant  trop  rapidement  l’eau  des  pluies  ; souvent  aussi  il 
est  naturellement  une  sorte  de  marne,  ou  le  devient  par  la 
calcination,  et  prodtiit  des  effets  étonnons  lorsqu’on  le  mêle 
avec  la  terre  végétale.  Voyez  au  mot  Calcaire.  (B.) 

BOUSSEROLE.  Espèce  d’AnBOUsiER.  Voyez  ce  mot. 

BOUSSOLE.  Décrire  la  boussole,  indiquer  la  manière  de 
la  construire  serait  ici  superflu  , attendu  qu’en  en  montrant 
une  on  la  fait  mieux  connaître  que  par  un  long  discours , etl 
qu’il  n’est  pas  économique  que  les  cultivateurs  tentent  d’en 
construire  eux-mêmes  ; mais  je  crois  utile  de  les  engager  à s’en 
pourvoir,  ne  fût-ce  que  pour  lever  le  plan  de  leurs  propriétés. 

La  dépense  est  peu  considérable , et  une  boussole  en  cuivre 
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peut  durer  des  Siècles,  aussi  bonne  que  le  premier  jour.  Voyez 
Aimant. 

BOUTE.  Grande  oumE  faite  avec  ta  peau  d’un  boeuf  C’est 
aussi  une  grande  futaille  , dans  laquelle  on  met  l’eau  douce 
’ destinée  à la  boisson  de  l’éqqipage  des  navires.  (B.) 

BOUTE.  Mot  qu’emploient  les  cultivatenrs  de  la  Beauce 
pour  indiquer  les  blés  cariés , parce  qu’un  des  bouts  de  chaque 
grain  est  plus  noir  que  l’autre.  Voyez  Carie.  (B.) 

BOUTE  EN  TRAIN.  On  appelle  ainsi  le  cheval  qu’on 
présente  à une  jument,  dans  certains  haras,  avant  de  lui 
amener  I’étalon  , pour  s’assurer  si  elle  est  en  chaleur.  Cette 
ridicule  pratique  est  aujourd’hui  inusitée.  (B.) 

BOUTEILLE.  On  donne  généralement  ce  nom  à des  vases 
de  verre  , de  terre  , ou  de  cuir  , plus  ou  moins  cylin- 
driques, coniques,  ou  sphériques,  ou  ovoïdes , ou  bombés,  qui 
se  terminent  par  un  col  long  et  étroit , vase  dans  lesquels  se , 
conservent  des  liquides. 

Il  y a des  bouteilles  de  toutes  grandeurs  et  de  toutes  formes; 
cependant  lorsqu’elles  sont  de  mus  d’uii  pied  de  diamètre,  et 
que  leur  ventre  se  rapproche  delà  forme  sphérique,  on  les  ap- 
pelle des  DAMES- JEANNE. 

Les  bouteilles  de  verre  dans  lesquelles  on  conserve  ie  vin 
sont  généralement  de  verre  noir,  c’est-à-dire  de  verre  com- 
posé ae  cendres , mélangé  de  grès  non  purifié , et  d’une  ligne 
d’épaisseur,  terme  moyen.  Leur  contenance  était  autrefois  fixée 
à une  pinte  de  Paris , c’esS-à-dire  a livres  d’eau  ; aujourd’hui 
elles  sont  un  peu  plus  petites.  A Paris  et  dans  les  vignobles 
de  la  Champagne  et  de  la  Bourgogne,  il  est  d’usage,  de  faire 
rentrer  leur  base  dans  leur  intérieur. 

La  forme  des  bouteilles  à vin  varie  selon  les  pays  : en  An- 
gleterre, elle  offre  un  cylindre  terminé  par  un  long  col  éga- 
lement cylindrique.  A Bordeaux,  elles  se  rapprochent  d^un 
cAne  fort  allongé  : celles  dont  on  fait  le  plus  d’usage  à Paris 
sont  intermédiaires. 

On  a plusieurs  fois  proposé  de  tarifer  la  contenance  des 
bouteilles;  mais  les  difficultés  d’utie  fabrication  rigoureu- 
sement conforme  y a mis  des  obstacles  insurmontables.  J’en 
parle  avec  connaissance  de  cause  ayant  passé  mon  enfance  dans 
des  fabriques  appartenant  à mon  père. 

L’important  pour  les  cultivateurs,  c’est  d’avoir  des  bou- 
teilles bien  régulières,  de  verre  bien  recuit  et  non  suscep- 
tibles d’altérer  le  vin. 

Lorsque  les  bouteilles  sont  Irrégulières,  elles  tiennent  moins 
bien  sur  leur  cul,  et  sont  dans  le  cas  de  se  casser  plus  faci- 
lement, soit  par  l’effet  de  l’action  du  gaz  acide  carbonique 
qui  se  dégage  du  vin  et  qui  agit  sur  leurs  parties  faibles , 
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soit  par  celui  de  l’inégalité  de  la  dilatation  produite  par  la 
chaleur. 

Lorsqu'elles  ne  sont  pas  bien  recuites , elles  sont  exposées  à 
casser,  même  étant  vides,  parla  cause  précédente. 

11  est  des  bouteilles , celles  dans  la  composition  desquelles 
on  a introduit  trop  de  cendres  ou  de  craie,  qui  sont  suscep- 
tiîiles  d’être  décomposées  par  l’acide  du  vin  , et  qui  ou  gâtent 
le  vin  ou  se  percent  pour  ensuite  le  laisser  perdre.  Ce  der- 
nier fait,  très-remarquable  en  ce  qu’il  a lieu  par  des  trous 
coniques  fort  réguliers , je  l’ai  vu  pendant  plusieurs  années 
consécutives  dans  une  cave  de  Paris.  De  l’eau  fortement  char- 
gée d’acide  sulfurique  produit  le  même  résultat  en  quelques 
jours , et  c’est  en  conséquence  le  moyen  qu’il  faut  employer 
pour  reconnaître  ce  vice  de  fabrication. 

On  fait  aussi  des  bouteilles  de  verre  vert,  c’est-à-dire  avec 
la  même  composition  que  celle  des  verres  à vitres  communs  , 
composition  dans  laquelle  il  n’entre  pas  de  cendres  j généra- 
lement elles  sont  un  peu  plus  petites  et  plus  minces  que  les 
bouteilles  à vin  : on  les  emploie  pour  mettre  des  liqueurs,  des 
médicamens,  etc. 

Lorsque  ces  bouteilles  sont  très-étroites , très-longues , et 
à court  goulot,  on  les  appelle  des  rouleaux;  quand  elles 
sontcourteset  de  verre  blanc,  elles  portent  le  nom  de  flacon; 
lorsqu’elles  sont  presque  globuleuses,  on  les  nomme  fioles. 

La  forme  et  la  grandeur  des  bouteilles  en  terre  cuite  va- 
rient autant  que  celles  de  verre.  Il  y en  a aussi  de  deux  sortes 
principales  : celles  dites  en  grès  dominent  de  beaucoup.  Leur 
prix  est  à-peu-près  le  même  dans  les  petits  modules,  mais  il 
est  de  beaucoup  inférieur  dans  les  grands.  Elles  sont  moins 
sujettes  à se  casser  spontanément  lorsqu’elles  contiennent  des 
liqueurs  mousseuses,  principalement  la  bière  , le  cidre  et  le 
vin  blanc.  Il  serait  beaucoup  à désirer,  pour  l’économie  parti- 
culière et  générale,  que  les  cultivateurs  et  autres  en  eussent 
tous  un  certain  nombre  de  grandes , contenant,  par  exemple, 
i5  à aû  bouteilles  ordinaires,  pour  y mettre  le  vin  de  leur 
consommation  liabituelle , vin  qui  s’affaiblit  toujours  , se 
gâte  souvent,  comme  cela  a généralement  lieu  dans  les  cam- 
pagnes lorsqu’on  le  tire  directement  du  tonneau,  alors  tou- 
jours en  Vidange.  Voyez  ce  mot. 

Le  plus  grand  inconvénient  de  ces  bouteilles , c’est  que  le 
bouchon  ne  glissant  pas  dans  leur  goulot , constamment  garni 
d’aspérités , il  faut  presque  toujours  le  casser  en  plusieurs 
morceaux  pour  les  déboucher. 

Toute  Ixiuteille  neuve  ou  vieille  doit  être  rincée  avant  son 
emploi,  mais  ces  dernières  principalement.  Une  petite  chaîne 
de  fer  , du  plomb  à gibier  ne  sont  souvent  pas  suffisans  pour 
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«niever  la  -lie  qui  s’est  fiz.ée  sur  ses  parois.  Bans  ce  dernier 
cas , l’eau  tiède  devient  indispensable , car  cette  lie  est  s<>uvent 
la  cause  de  l’altération  du  vin  qu’on  doit  mettre  dans  la  bou- 
teille. 11  serait  bon  de  suivre  par-tout  la  méthode  qui  a lieu 
chez  quelques  cultivateurs,  qui  rincent  leurs  bouteilles  peu 
après  qu’elles  ont  été  vidées,  parce  que  la  lie  s’enlève  alors 
très-facilement. 

Les  lessives  alcalines  sont  plus  souvent  nécessaires  pour 
rendre  de  service  les  bouteilles  dans  lesquelles  on  a mis  des 
essences,  des  huiles  , des  résines,  etc. 

U arrive  fréquemment  que,  par  défaut  de  soin,  les  cultiva- 
teurs perdent  dans  leurs  chambres  et  dans  leurs  caves  beau- 
coup de  bouteilles  vides  ou  pleines , qui  se  cassent.  Ils  doivent 
donc  faire  mettre  en  sûreté  les  premières,  dès  qu’ils  n’en  ont 
plus  besoin  , ou  mieux  les  renvoyer  à la  cave  , où  elles  seront 
disposées  comme  les  pleines,  couchées  contre  un  mur  les  unes 
au-dessus  des  autres , en  rangs,  dont  le  bouchon  est  alterna- 
tivement devant  et  derrière  , et  qui  sont  tenues  parallèles  au 
moyen  de  deux  lattes  qui  soutiennent  les  goulots  à la  même 
hauteur. 

Quelques  Caves  {voyez  ce  mot)  ont  des  divisions  en  ma- 
çonnerie ou  en  planches  pour  assurer  et  caser  les  bouteilles 
ainsi  rangées,  et  on  ne  peut  qu’applaudir  à ce  moyen  de  sû- 
reté et  d’ordre  ; mais  quand  on  a vu  celles  de  M.  Moëte  à 
Epernay  , lesquelles  n’ont  point  de  ces  divisions  et  contiennent 
cependant  des  milliers  de  bouteilles , on  juge  que  cette  pré- 
caution est  superflue. 

Comme  le  verre  des  bouteilles  cassées  peut  être  remis  dans 
le  creuset , les  cultivateurs  ne  doivent  point  le  perdre , attendu 
que , mis  en  tas  dans  un  coin  , il  peut  attendre  une  occasion 
aussi  long- temps  qu’il  est  nécessaire,  pour  le  renvoyer  à bon 
compte  à la  fabrique. 

Ce  verre  s’emploie  aussi  avec  utilité  pour  garnir  le  chaperon 
des  murs  de  jardins , dont  il  rend  l’escalade  plus  difficile  pen- 
dant la  nuit,  par  la  crainte  qu’il  inspire  aux  voleurs  dont  il 
couperait  immanquablement  les  pieds  et  les  mains. 

Les  culs  de  bouteilles  retournés  servent  dans  quelques  can- 
tons,-et  devraient  servir  par-tout,  de  pivot  au  montant  des  portes 
légères  et  des  barrières , à raison  de  leur  forme  conique  et  de 
leur  poli.  (B.) 

BOUTEILLE.  Nom  qu’on  donne  aux  environs  du  Fuy  au 
grain  affecté  de  charbon  ou  de  carie.  (B.) 

BOUTEILLE.  C’est  un  synonyme  de  pourriture  des  mou- 
tons. (B.) 

BOUTEILLLER.  Nom  du  chef  qui  soigne  une  vacherie  sur 
les  montagnes  élevées  du  centre  de  la  France.  Voyez  From  aok. 


Digitized  by  Google 


B O U i65 

BOUTET.  Nom  vulgaire  du  cucubaLe  b£hen  et  de  la  na- 
vette DES  CHAMPS.  (B.) 

BüUTlERS.  C’est  le  nom  des  gardiens  de  Bceufsdan'S  quel- 
ques lieux.  Voyez  Bouvieb.  (B.) 

BOUTOIR.  C’est  le  museau  du  Cochon.  Voyez  ce  mot. 

BOUTON.  Saillie  le  plus  souvent  ovale  , ordinairement  en- 
tourée d’écailles  , qui  renferme  ou  des  feuilles  plissées  de  dif- 
férentes manières , ou  des  embryons  de  fleurs  , et  qu’on  remar- 
que à l’aisselle  de  la  plupart  des  feuiUes  des  arbres  et  arbustes 
et  de  quelques  plantes  vivaces. 

\jS  bouton  naît  le  plus  généralement  avec  la  feuille,  ou  aus- 
sitôt que  la  feuille  a aclievé  de  se  développer;  il  grossit  d’abord 
lentement  au  moyen  des  sucs  que  lui  fournit  la  feuille;  c’est- 
à-dire  qu’il  n’est  qu’un  tubercule  qu’on  appelle  oeil  ; mais  à 
la  chute  de  la  feuille,  en  automne,  on  reconnaît  déjà  s’il  con- 
tient ou  une  branche  ou  des  feuilles  ou  des  fleurs.  Pendant 
l’hiver  il  continue  de  croître  lorsqu’il  fait  doux  ; enfin  il 
s’ouvre  au  printemps,  et  pousse  avec  rapidité  la  branche,  la 
(ou  les)  feuilles , la  (ou  les)  fleurs.  Toujours  il  est  implanté 
sur  un  petit  Bourrelet.  Voyez  ce  mot. 

Pendant  toute  la  durée  de  fa  première  sève,  les  feuilles  sont 
si  nécessaires  aux  boutons,  que  celui  auquel  on  enlève  la  sienne 
s’oblitère , ou  au  moins  avorte  immanquablement.  Pendant  la 
seconde  seve  cet  effet  est  moins  sensible;  cependant  presque 
toujours  il  y a,  dans  le  même  cas  , affaiblissement  de  vigueur 
dans  le  bouton.  Que  penser  donc  de  ces  jardiniers  qui  effeuiL- 
lent  les  arbres  fruitiers  à toutes  les  époques  de  l’année?  En 
vérité , si  la  nature  n’avait  pas  de  ressources,  il  y a long-temp* 
que  l’homme,  par  le  fait  de  son  ignorance  ou  de  son  irréflexion, 
aurait  anéanti  tout  ce  qui  sert  à sa  nourriture , à son  habille- 
ment, à ses  jouissances  de  toutes  sortes!  Voyez  Feuilee. 

Ceux  des  boutons  qui  sont  les  plus  exposés  à l’action  de  la 
chaleur  solaire,  ou  les  mieux  abrités  du  vent  froid,  sont  ceux 
qui  poussent  les  premiers,  aussi  les  espaliers  développent  leurs 
feuilles  et  leurs  fleurs  avant  les  plein-vents,  et  les  boutons 
placés  sur  le  devant  des  branches  de  ces  espaliers  s’ouvrent  les 
premiers.  C’est  de  cette  dernière  considération  que  l’isou- 
TONNEMENT,  ;{Til  est  depuis  long-temps  en  usage  à Montreuil 
et  que  M,  Sieul  a si  fort  préconisé  dans  ces  dernières  années  , 
.tire  ses  plus  grands  avantages. 

11  est  fort  remarquable  que  les  boutons  à fruits  sont , dans 
le  plus  grand  nombre  des  arbres,  ceux  qui  se  développent  les 
premiers  ; ce  fait  n’est  pas  encore  expliqué. 

Ce  sont  assez  généralement  les  boutons  les  plus  élevés  des 
rameaux  qui  sont  les  plus  g.ros,  parce  que  ce  sont  ceux  qui 
ont  eu  le  moins  d’efforts  à faire  pour  percer,  et  que  la  sève  , 
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qui  tend  à monter,  s’y  porte  en  plus  grande  abondance.  On 
ralentit  cçt  efTet  par  la  courbure  du  rameau. 

Il  est  des  rfrbres  , les  poiriers  et  les  pommiers,  par  exemple , 
dans  lesquels  les  boutons  à fleurs  sont  trois  ans  à se  former.  La 
première  année  ils  portent  trois  feuilles  inégales  ; la  seconde , 
quatre  à cinq;  la  troisième  , huit  à dix.  C’est  alors  qu’ils  sont 
complets.  Voyez  aux  mots  Fceuk  et  Bourse. 

Des  observations  constatent  que  les  boutons  à fruits  sont 
moins  nombreux  et  plus  faibles  dans  les  années  où  la  sève 
d’avril  a manqué.  * 

Les  boutons  de  chaque  arbre  ont  une  évolution  qnl  leur  est 
propre.  Linnæus  d’abord  , ensuite  Grew,  Duhamel,  Bondet, 
ont  commencé  des  observations  dans  le  but  d’en  faire  connaître 
le  mode.  Dcramatuel  les  avait  continués  avec  ardeur  pendant 
dix  ans , et  ce  que  j’ai  vu  de  son  travail  m’en  avait  donné  la 
meilleure  idée  ; mais  ce  botaniste  est  mort  , et  j’ignore  si  son 
manuscrit  sera  publié.  Quelque  intéressant  que  soit  cet  objet, 
il  est  peu  utile  aux  cultivateurs,  en  conséquence  je  ne  m’é- 
tendrai pas  sur  ce  qui  le  concerne. 

Les  écailles  des  boutons  servent  à défendre  des  rigueurs  de 
l’hiver  les  organes  qu’ils  contiennent  ; aussi  sont-elles  d’une  na- 
ture particulière , et  tombent-elles  dès  qu’elles  n’ont  plus  cette 
fonction  à remplir.  Il  a été  reconnu  qu’elles  étaient  des  feuilles 
avortées.  Les  plantes  annuelles  et  les  arbres  des  pays  chauds , 
qui  n!ont  pas  à craindre  les  gelées,  n’ofirent point  d’écaillesà 
leurs  boutons,  même  n’ont  pas  proprement  de  boutons,  ou 
mieux  leurs  boutons  ne  subsistent  que  quelques  instans , et 
deviennent  Bourgeons.  Voyez  ce  mot. 

Dans  la  taille  des  arbres , et  sur-tout  de  ceux  sur  qui  cette 
opération  se  pratique  au  printemps , lorsque  la  foliation , et 
même  la  floraison  est  commencée , le  pêcher,  par  exemple  , 
on  risque  beaucoup  de  perdre  le  dernier  bouton,  si  on  fait  la 
section  trop  près  de  lui,  parce  que  la  sève  destinée  à l’ali- 
menter s’échappant  par  la  plaie  , son  objet  n’a  plus  lieu.  J’ai 
vu  une  vigne  taillée  ainsi  sur  deux  yeux  par  un  homipe  d’ail- 
leurs instruit,  perdre  le  plus  élevé  par  cette  cause,  et  ne 
donner  par  conséquent  que  la  moitié  de  la  récolte  qu’on  avait 
droit  d’en  attendre,  puisque  la  vigne  donne  s(*a  fruit  sur  les 
jeunes  bourgeons,  peut-être  même  moins  que  la  moitié  ; car 
le  bouton  inférieur  est  constamment  le  plus  faible  de  tous. 
Par  sa  viscosité  , et  quelquefois  par  son  àcreté , la  sève  extra- 
vasée d’une  plaie  est  dans  le  cas  de  faire  périr  les  boutons  qui 
en  sont  constamment  imbibés  ; aussi  doit-on , dans  la  taille 
des  arbres  fruitiers  , et  principalement  dans  celle  de  la  vigne, 
commencer  la  coupe  à l’opposite  du  dernier.  Voyez  Taiele 
"et  Vigne. 
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Tous  les  boutons  du  uiéiue  arbre  ne  se  développent  pas  en 
même  temps.  Généralement  ce  sont  ceux:  qui  sont  à l’extré- 
mité des  rameaux  qui  s’ouvrent  les  premiers;  ceux  qui  sont 
les  plus  faibles,  les  plus  garanti  des  rayons  du  soleil,  s’ou- 
vrent les  derniers  ; cependant  le  bouton  terminal , c’est-à-dire 
celui  qui  doit  allonger  le  rameau,  principalement  celui  qui 
doit  prolonger  la  tige , est  souvent  le  plus  lent  à se  déve- 
lopper ; cela  se  remarque  sur-tout  dans  les  arbres  résineux. 
Admirable  précaution  de  la  nature , qui  a voulu  qne  le  bour- 
geon le  plus  essentiel  fût  le  moins  exposé  aux  gelées,  qu’il 
parcourût  son  évolution  avec  plus  de  rapidité  par  l’effet  d’une 
plus  grande  chaleur  ! 

! Les  boutons  varient , comme  les  feuilles  et  les  branches,  re- 
lativement à leur  disposition.  Les  uns  sont  petits  , les  autres 
gros;  les  uns  très-pointus,  les  autres  très-obtus  ; les  uns 
cylindriques,  les  autres  oi^uleux;  les  uns  velus,  les  autres 

fonuneux,  résineux,  etc.  Tantôt  ils  s’appliquent  contre  les 
ranches , tantôt  ils  leur  sont  presque  perpendiculaires  ; sou- 
vent ils  sont  solitaires  , géminés,  ternes , ou  réunis  en  plus 
grand  nombre.  Il  y en  a qui  ne  donnent  que  des  branches , 
d’autres  que  des  feuilles , d’autres  que  des  fleurs  , d’autres 
de  tout  cela , deux  par  deux , ou  ensemble.  £n£n  ils  varient 
tant  sous  tous  les  rapports,  qu’il  est  possible  de  reconnaître 
les  arbres  d’après  la  seule  considération  des  caractères  qu’ils 
présentent. 

Il  est  beaucoup  d’arbres  qui  ont  des  boutons  surnuméraires 
ou  adventices,  qui  sont  destinés  à remplacer  ceux  qui  péris- 
sent par  quelque  accident.  Ces  boutons  , dans  leur  état  natu- 
rel , ne  donnent  ordinairement  qu’une  feuille  ; cependant  il  en 
est  de  cette  sorte  qui  percent  souvent  l’écorce  sur  les  grosses 
branches , et  qui  donnent  naissance  à des  Goim.MAMDS.  Voyet 
ce  mot. 

Une  branche  privée  de  tous  ses  .boutons  latéraux  s’en  regar- 
nit de  deux  manières  : ou  il  en  pousse  , sur  sa  longueur , de  la 
nature  de  ceux  dont  il  vient  d’être  question  , ou  le  terminal 
végète  hors  de  saison , et  forme  une  nouvelle  branche.  Les  arbres 
à fruits  dont  les  feuilles  ont  été  mangées  par  les  chenilles,  au 
printemps , Içs  mûriers  effeuillés  à la  même  époque , etc. , et 
dont  par  conséquent  les  boutons  ont  péri , se  regarnissent 
principalement  par  ce  dernier  moyen.  Les  Fiançons  ( voyez 
ce  mot  ) emploient  le  premier. 

^Les  agriculteurs  doivent  étudier  avec  soin  la  forme  des  bou- 
tons des  arbres  à fruits,  pour  savoir  distinguer , pendant  tout 
le  temps  de  leur  évolution,  ceux  qui  doivent  fournir  des  bran- 
cJies,  ceux  qui  doivent  fournir  des  feuilles  seulement , et  ceux 
qni  doivent  donner  des  fleurs,  soit  seules,  soit  accompagnées 
de  feuilles  , et  même  de  branches.  11  est  de  ces  arbres  qui , 
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comme  le  pêcher,  ont  des  boutons  de  ces  trois  sortes , fréquem- 
ment réunis  à l’aisselle  de  la  même  feuille , et  leur  réunion  est 
indispensable  po>ir  la  réussite  du  fruit.  Voyez  Pjècheh. 

On  distingue  facilement,  à la  fin  de  l’hiver,  dans  les  arbres 
fruitiers  les  boutons  à fleurs  des  boutons  à bols  et  à feuilles. 
Ils  sont  l)eaucoup  plus  courts,  plus  gros,  plus  arrondis.  Les 
derniers  se  distingent  entre  eux  par  la  grosseur  et  la  longueur, 
moindre  dans  les  boutons  destinés  à donner  des  feuilles. 

C’est  d’après  la  connaissance  des  boutons  que  se  dirige  la 
Taille.  Voyez  ce  mot. 

La  greffe  en  écusson  n’est  autre  chose  que  l’insertion  d’un* 
bouton  entièrement  formé  sous  l’écorce  d’un  arbre  de  son 
espèce , de  son  genre  ou  de  sa  famille.  Lorsque  ce  bouton  n’est 
pas  assez  avancé  ( aoûté,  comme  disent  les  jardiniers  ) pour 
être  employé,  on  accélère  son  grossissement  en  coupant  l’ex-^ 
trémlté  de  la  branche  qui  le  porte , ce  qui  y fait  affluer  la  sève. 
Quand  au  contraire  il  avance  trop  pour  la  greffe  à laquelle  on 
le  de  .'-li.e,  on  le  retarde  en  privant  l’arbre  qui  le  porte  de 
l’asjv'ct  du  soleil,  en  l’arrosant  avec  exi  es,  en  coupant  d’avance 
la  bnuiche  pour  la  mettre  en  terre.  Voyez  Gilefee. 

Lorsqu’un  arbre  élêté  sans  réflexion  ne  repousse  point  de 
bourgeons , un  moyen  assuré  de  l’empêcher  de  mourir,  c’est  de 
le  greffer  en  fente,  au  printemps,  après  l’avoir  rabattu  sur  le 
vif.  Ce  moyen  a été  employé  avec  un  grand  succès  sur  des  jioi- 
riers  de  six  à dix  ans  arrachés  dans  les  bois,  et  que  j’avais  fait 
transplanter  dans  un  jardin.  Voyez  Plaxtatiox. 

L’art  transforme  un  bouton  à fleurs  en  boulon  à bols,  en 
réduisant  le  plus  possible  la  longueur  de  la  branche  où  il  se 
trouve  , c’est-à-dire  en  le  laissant , s’il  sa  peut , seul  sur  cette 
branche.  Voyez  au  mot  Taille.  Do  même  il  jjeut  faire  deve- 
nir branche  à fruit  des  branches  chargées  de  boutons  à bois , 
en  les  Courbant,  en  les  Incisant,  en  les  Ligaturant,  etc. 
Dans  le  premier  cas , on  augmente  l’activité  de  la  sève  , et  dans 
le  second  on  la  ralentit.  Voyez  ces  mots  et  SàvE. 

Il  est  des  boutons  à fleurs  qui  ne  se  développent  que  sur  les 
bourgeons  de  l’année , ceux  de  la  vigne  , par  exemple  ; dans 
ce  cas,  l’art  ne  peut  influer  sur  la  production  du  fruit  qu’en 
accumulant  la  sève  dans  les  racines,  par  la  courbure  des  bran- 
ches avant  qu’elle  se  développe. 

Que  de  considérations  présentent  encore  les  boutons  ! Mais 
il  faut  m’arrêter.  (B.) 

BOUTON  D’ARGENT.  C’est  la  renoncule  a feuilles 
d’aconit  , et  l’achillée  sternutatoire  , l’une  et  l’autre  dou- 
blées par  la  culture. 

BOUTON  DE  BACHELIER.  Lvchnide  visqueuse. 
BOU'PON  DE  CULOTTE.  Variété  de  radis. 

BOUTON  DE  FPiU.  Brûlure  profonde  et  de  quelques  lignes 
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de  diamètre  y qu’on  applique,  au  moyen  d’un  morceau  de  fer 
rouge , terminé  en  cône  obtus , aux  chevaux  farciueux  pour 
détruire  leurs  pustules , et  quelquefois  pour  détourner  une 
humeur.  Voyez  Cautérisation.  (B.)  ^ 

BOUTON  D’OR.  Variété  douWe  de  la  rbnohcui.e  acre, 
de  la  RENONCULE  RAMPANTE  et  autres  à lleuTs  jaunes. 

BOUTON  ROUGE.  Voyez  Gainier. 

BOUTONNIER.  On  dit  qu’un  arbre  boutonne  lorsque  ses 
boutons  à bois  ou  à fruits  commencent  à se  gonfler , que  leurs 
écailles  s’écartent  et  laissent  voir  l’origine  des  feuilles  ou  des  > 
£eurs  sous  une  couleur  bleuâtre , verdâtre  ou  rougeâtre.  (B.) 

BOUTONS.  Médecine  VÉTÉRINAIRE.  Elévations  peu  con- 
sidérables, mais  quelquefois  très-nombreuses,  qui  se  dévelop- 
pent sur  toutes  les  parties  visibles  des  animaux,  qui  recon- 
naissent un  grand  nombre  de  causes , et  qui  par  conséquent 
exigent  des  traitemens  fort  variés. 

La  plupart  des  sortes  de  boutons  portent  des  noms  parti- 
culiers. Ainsi  on  trouvera  aux  mots  Ampoule,  Échaubou- 
LURE  , Farcin  , Œstre  , Aphthe  , Vaccine  , Claveau  , 
Gale  , Dartre  , Poireau  , Verrue,  la  description  des  ma- 
ladies que  leur  sortie  caractérise , et  le  traitement  qui  leur 
convient.  (B.) 

BOUTURE.  Branche  d’une  plante , ou  le  plus  souvent  d’un 
arbre  ou  d’un  arbuste  , qu’on  sépare  du  tronc  et  qu’on  met  en 
terre  dans  l’intention  d’en  faire  un  nouvel  individu.  Voyez  au 
mot  Marcotte. 

Tous  les  animaux , aux  polypes  près , qui  se  rapprochent 
infiniment  des  plantes , ont  un  centre  unique  de  vie  et  des 
fonctions  organiques  essentielles.  11  n’en  est  pas  de  même  des 
végétaux , puisque  la  tige  de  la  plupart  peut  être  coupée  sans 
que  les  racines  en  souffrent , et  que  , dans  l’opération  dont  il 
est  ici  question , une  tige , ou  portion  de  tige , peut  être  séparée 
de  scs  racines  sans  qu’elle  meure.  Ces  phénomènes  prouvent 
la  merveilleuse  fécondité  de  la  nature,  qui,  non  contente  de 
prodiguer  aux  plantes  les  graines  et  les  autres  moyens  ordi- 
naires de  propagation , les  a de  plus  pourvues  de  la  faculté  de 
ne  jamais  mourir,  en  leur  donnant  celle  de  se  reproduire  de 
boutures.  . 

^ 11  ne  parait  pas  que  les  plantes  , et  sur-tout  les  arbres  et 
arbustes , soient  souvent  dans  le  cas  de  se  reproduire  par 
boutures  dans  les  forêts,  excepté  peut-être , du  moins  en  Eu- 
rope , le  SAULE  cassant  (salùc  Jrngilis,  Inn.).  On  peut  croire 
en  conséquence  que  l’homme  en  fait  plus  que  la  nature , et 
que  c’est  principalement  pour  son  avantage  que  cette  sorte  de 
multiplication  existe. 

La  théorie  des  boutures  est  fondée  sur  la  capacité  dont  jouit 
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la  sève  existant  dans  les  vaisseaux  d’une  branche  , de  faire 
pousser,  au  moyen  de  la  chaleur  et  de  l’humidité,  des  racines 
à la  portion  de  cette  branche  qui  est  en  terre , et  des  feuilles 
à celle  qui  est  hors  de  terre.  11  faut  donc , i®.  qu’il  y ait  assez 
de  sève  ; a",  que  cette  sève  ne  soit  pas  susceptible  de  s’écouler 
ou  de  s’évaporer  trop  promptement  ; 3“.  qu’elle  soit  chargée 
d’une  assez  grande  <|uantlté  des  matériaux  de  la  partie  solide 
des  végétaux  pour  fournir  à la  nutrition  des  racines  et  des 
feuilles  dans  les  premiers  momens  de  leur  existence , c’est-à- 
dire  jusqu’à  ce  que  ces  deux  sortes  d’organes  soient  suffisam- 
ment développés  pour  en  puiser  de  nouveaux  dans  la  terre  et 
dans  l’air.  C’est  la  privation  de  quehjues-unes  de  ces  circons- 
tances qui  empêche  beaucoup  d’espèces  de  plantes  de  pouvoir 
être  multipliées  par  bouture,  quoique  organisées  convenable- 
ment pour  cela.  Je  dis  quoique  organisées , parce  que  toutes  les 
pl.'wites  qui  n’ont  point  de  tige,  et  le  nombre  en  est  considé- 
rable , par  cela  seul  ne  sont  pas  susceptibles  d’en  fournir.  C’est 
principalement  dans  les  divisions  des  acotylédons  et  des  mono- 
cotylédons que  se  trouvent  le  plus  grand  nombre  de  ces  plantes. 
On  peut  même  dire  qu’il  n’y  a que  celles  de  ces  plantes  qui 
sont  pourvues  d’articulations,  qui  ne  se  rangent  pas  dans  la 
série  des  non  bouturâtes. 

Colurnelle,  le  premier,  a établi  en  principe  que  la  multi- 
plication par  boutures  donnait  des  produits  d’une  vigueur  in- 
férieure et  d’une  durée  moindre  que  celle  par  graines,  et  l’ex- 
périence des 'Siècles  semble  l’appuyer.  Voyez  Graine. 

L’observation  a prouvé  que  toutes  les  fois  qu’il  y avait  pro- 
duction de  racines  dans  une  bouture,  il  y avait  eu  auparavant 
formation  d’un  Bourrelet  à sa  partie  inférieure.  Voyez  ce 
mot,  qui  sert  de  complément  à l’article  actuel. 

11  n’en  est  pas  de  même  delà  production  des  feuilles.  Elle  peu> 
avoir  lieu  sans  formation  de  bourrelet  ; mais,  dans  ce  cas , cette 
production  n’est  que  le  dernier  effort  de  la  nature  ; aussi  ces 
feuilles  n’atteignent-elles  jamais  leur  complet  dévelopjiement , 
et  la  bouture  meurt-elle  bientôt.  Les  jardiniers , qui  en  connais- 
sent la  cause , appellent  ces  feuilles  poussées  de  la  sève  , et  ne 
regardent  la  bouture  véritablement  reprise  que  lorsqu’elle  a 
développé  des  bourgeons.  Il  n’est  personne  qui  n’ait  vu  des  peu- 
pliers , des  saules  et  autres  arbres  abattus  et  couchés  sur  le  sol , 
donner  ainsi , au  printemps  , des  poussées  de  sève. 

La  pratique  de  la  confection  des  boutures  consiste , dit 
Thouin  , à choisir  avec  discernement  les  époques  de  l’année  et 
la  sorte  de  i^meaux  la  plus  propre  à la  réussite  do  cette  sorte 
de  multiplication,  relativement  à la  nature  des  végétaux  et  à 
la  densité  de  leur  bois  ; à leur  donner  l’air  , l’humidité  et 
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la  chaleur  propre»  à exciter  le  mouvement  de  leur  sève,  et 
i modérer  ou  activer  ces  agens  suivant  l’exigence  des  cas. 

Les  époques  pour  faire  des  boutures  varient  en  raison  des 
climats  et  des  années  plus  ou  moins  hâtives.  On  peut  dire  en 
général  que  la  fin  de  l’hiver  convient  le  mieux  pour  les  arbres  et 
arbustes  de  pleine  terre , le  printemps  pour  les  végétaux  d’o- 
rangerie , et  la  fin  de  l’automne  pour  quelques  arbres  résineux. 

On  laisse  quelques  boutures  telles  qu’on  les  cueille  sur 
l’arbre , on  coupe  les  feuilles  aux  autre»  et  on  les  ététe  pour  la 
plupart. 

Leur  plantation  est  sujette  à varier  à raison  de  leur  gros- 
seur , de  leur  longueur  et  de  l’état  de  leur  bois.  On  les  enfonce 
de  3 pieds , de  6 à lO  pouces , de  2 à 5 pouces  ; on  les  place  ver- 
ticalement ou  horizontalement,  ou  dans  toutes  les  position» 
intermédiaires,  tantôt  en  plein  champ,  tantôt  en  planches, 
en  costières  , sur  couche,  sous  cloches,  sous  châssis,  etc.,  sui- 
vant leur  nature  et  le  climat  d’où  elles  viennent. 

On  leur  donne  une  terre  com|»osée  de  telle  manière  , des 
arrosemens plus  ou  moins  nombreux,  de  l’air,  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur,  conformément  aux  mêmes  données. 

On  compte  dix  espèces  de  boutures  propres  aux  arbres  et 
arbustes.  ^ 

cc  1°.  La  simple , c’est-à-dire  faite  avec  une  jeune  branche  de 
la  dernière  pousse.  Elle  est  propre  à la  multiplication  d’une 
grande  quantité  d’arbres  et  d’arbustes  d’orangerie  de  serre 
chaude,  et  de  quelques-uns  de  pleine  terre.  On  la  place  sur 
couche  et  sous  cloche,  et  on  l’entretient  dans  une-douce  cha- 
leur humide  et  à l’abri  du  soleil. 

» 2°.  y4  boisée  deux  ans ^ c’est-à-dire  faite  avec  une  jeune 
branche,  sur  laquelle  se  trouve  une  portion  de  bois  de  deux 
ans  et  de  l’année  précédente;  on  l’emploie  à la  multiplication 
des  arbres  et  des  arbustes  au  printemps,  et  on  la  place  en  ri- 
gole en  pleine  terre  et  au  nord. 

» 3“.  A talon  ^ c’est-à-dire  faite  avec  une  jeune  liranche  de 
l’année  précédent®,  et  avec  la  nodosité  qui  la  joignait  à sa 
tige.  Elle  est  propre  à la  multiplication  des  bols  durs  soit  de 
pleine  terre  ou  de  serre  au  printemps;  on  la  met  en  pleine 
terre  à l’ombre  ou  sur  une  couche  et  sous  cloche. 

» 4°-  En  plançon.  C’est  une  branche  de  b à 10  pieds  de 
haut  en  forme  de  pieu , propre  à la  multiplication  des  arbres 
aquatiques  , tels  que  le  saule,  le  peuplier  : on  la  fiche  en  terre 
dans  un  trou  fait  avec  un  grand  pieu. 

» 5“.  En  rameau.  C’est  une  jeune  branche  ramifiée , enterrée 
dans  toute  sa  longueur,  excepté  le  gros  bout , qui  saille  hors 
terre  de  2 pouces;  elle  est  favorable  pour  multiplier  cer- 
taines espèces  d’arbres  qui  se  dépouillent , le  grenadier , le 
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groseillier  et  beaucoup  d’arbres  et  arbustes  de  pleine  terra. 
On  doit  la  mettre  au  printemps  en  terre  franche  et  en  expo- 
sition chaude;  et  pour  les  plantes  d’orangerie  , sur  coucha 
sourde. 

» 6°.  £n  ramée.  Grande  branche  avec  tous  ses  rameaux  , 

nre  à fournir  des  pépinières  d’oliviers , à garnir  des  berges 
vières,  de  marais  , à affermir  et  exhausser  le  terrain.  Les 
oliviers,  les  saules,  les  peupliers,  le  tamaris,  le  chalef, 
l’aune  etc.,  sont  propres  à cet  usage;  on  les  plante  horizonta- 
lement à la  fin  de  l’hiver,  à4ou  5 pouces  de  profondeur,  en  ayant 
soin  de  laisser  sortir  l’extrémité  des  rameaux  de  3 à 4 pouces. 

33  7°.  En  fascines.  Ce  sont  de  jeunes  branches  de  la  der- 
nière ou  de  l’avant-dernière  pousse , réunies  en  fagots  de  a 
pieds  de  long  et  ployées  sur  elles-mêmes.  On  s’en  sert  lors- 
qu’on veut  retenir  des  berges  sur  le  point  d’être  enlevées  par 
les  eaux.  On  enterre  ces  fascines  de  manière  à.  n’en  laisser 
sortir  que  l’épaisseur  de  4 potices  , et  on  les  assujettit  avec  un 
pieu  passé  au  travers  : ce  sont  les  osiers  ou  les  saules  qu’on 
plante  ainsi. 

>3  Avec  bourrelet  par  étranglement.  C’est  une  branche 
sur  laquelle  on  a déterminé  la  formation  d’un  bourrelet , par 
une  ligature  faite  dans  la  saison  précédente  : on  l’emploie 
pour  les  arbres  durs,  soit  indigènes,  soit  étrangers,  les  frui- 
tiers particulièrement. 

33  9°.  Avec  bourrelet  par  incision.  C’est  le  même  que  la  pré- 
cédente , avec  la  modification  de  l’incision  : on  l’emploie  pour 
les  espèces  à bois  plus  dur,  ou  à la  possession  desquelles  on 
attache  plus  de  prix. 

33  io“.  A crosse/fe.’ Elles  ont  la  forme  de  petites  crosses  ; elles 
sont  formées  du  bois  de  la  dernière  et  de  l’avant-dernière 
sève.  Le  bois  le  plus  ancien  ne  doit  former  que  le  quart  de  la 
longueur  de  celui  de  l’année  précédente  , et  la  longueur  totale 
de  La  crossette  ne  doit  pas  passer  i5  pouces.  Un  certain  nombre 
d’arbres  et  d’arbrisseaux  se  multiplient  par  la  voie  des.  cros- 
settes , principalement  ceux  dont  la  consistance  du  bois  est 
aussi  éloignée  de  l’extrême  dureté  que  de  la  mollesse:  on  se  pro- 
cure des  crossettes  pendant  l’hiver,lors  delà  taille  des  arbres.  On 
choisit  autant  que  possible  des  rameaux  crus  sur  des  branches 
vigoureuses,  et  on  les  coupe  le  plus  près  qu’il  est  possible  ds 
la  tige , de  manière  à emporter  avec  elles  le  bourrelet  qui  les 
unit  ensemble  : on  nomme  le  bourrelet  le  talon  de  la  bouture. 
Il  est  tout  disposé  à produire  des  racines,  et  par  conséquent 
infiniment  utile  à la  reprise  de  la  bouture.  Les  crossettes  se 
lient  par  bottes  et  se  gardent  dans  une  cave  jusqu’à  ce  que  les 
gelées  soient  passées  , époque  oà  on  les  met  en  terre.  33 

11  faut  aussi  mettre  au  nombre  des  boutures  les  arbres  gref- 
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fés,  plantés  de  manière  que  des  racines  sortent  au-dessus  de 
la  greffe  et  le  rendent  franc  de  pied^  comme  disent  les  jardi- 
niers. On  emploie  généralement  ce  moyen  pour  les  oUviers 
dans  le  midi  de  la  France  et  on  s’en  trouve  fort  bien. 

Ces  généralités  sur  les  boutures  ne  sont  susceptibles  ni  de 
modiiication  ni  d’extrait , tant  elles  sont  exactes  et  précises. 

Je  les  ai  copiées , pour  rendre  témoignage  à l’excellent  esprit 
de  leur  estimable  auteur  , qui  vient  de  donner  un  travail  com- 
plet sur  le  même  objet , dans  le  JLIX.*  volume  des  Annales  du 
Muséum , travail  auquel  je  renvoie  le  lecteur  qtii  désirerait  des 
détails  plus  étendus. 

Une  terre  humide , meuble  , chaude  , et  bien  pourvue  de 
principes  nutritifs,  sont  les  trois  conditions  qui  assurent  le 
mieux  la  reprise  des  boutures  ; il  faut,  autant  que  possible,  les 
réunir  naturellement  ou  artificiellement  quand  on  veut  arriver 
certainement  au  but.  Le  soleil  est  presque  toujours  contraire 
à celles  qui  sont  délicates , parce  qu’il  dessèche  la  partie  qui 
est  hors  de  terre , et  que  sa  mort  entraîne  ordinairement  celle 
de  l’autre.  Aussi  toutes  celles  qui  sont  dans  ce  cas  , et  qui  se 
contentent  de  la  pleine  terre , se  placent-elles  au  nord  , et  celles  ' 
qui  exigent  la  chaleur  de  la  couche  ou  du  châssis  se  couvrent- 
elles,  pendant  que  le  soleil  brille,  avec  des  paillassons,  ou 
mieux  avec  des  toiles  claires. 

Cette  même  considération  de  l’inconvénient  de  la  dessicca- 
tion des  tiges  doit  faire  employer  tous  les  moyens  de  l’em- 
pêcher j en  conséquence  on  coupera  toutes  les  feuilles , comme 
favorisant  trop  l’évaporation,  on  tiendra  le  plus  court  possible 
la  partie  hors  de  terre  et  on  arrosera  fréquemment  mais  fai-' 
blement , car  l’excès  d’humidité  fait  également  périr  les  bou- 
tures en  pourrissant  leur  écorce.  Il  est  cependant  beaucoup 
d’arbres  et  d’arbustes  qui  craignent  d’avoir  la  tête  coupée , et 
sur-tout  ceux  qui  ont  une  flèche,  comme  les  frênes,  les  érables, 
les  cornouillers  arborescens , etc. 

La  manière  de  placer  les  boutures  dans  la  terre  n’est  rien 
moins  qu’indifférente  : la  position  oblique , et  même  un  peu 
courbée  , est  la  plus  favorable  à leur  reprise.  Comme , ainsi 
que  je  l’ai  observé  plus  haut , la  terre  la  plus  meuble  leur  con- 
vient le  mieux  , on  doit  autan  tque  possible  éviter,  ce  qu’on 
fait  rarement,  d’employer  le  plantoir,  même  dans  les  terres 
les  mieux  labourées , à plus  forte  raison  dans  les  lieux  en 
friche.  Combien  de  millions  de  plantards  de  saule  périssent 
chaque  année  pour  avoir  été  placés  dans  des  trous  dont  la 
terre,  déjà  si  compacte,  a été  encore  davantage  tassée  par 
l’effet  du  pieu  de  fer  employé  à faire  le  trou.  Je  préfère  à toute 
autre  méthode , lorsque  ces  boutures  doivent  être  très-rap- 
prochées , celle  de  creuser  une  tranchée  longitudinale  de  6 à 
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s pouces  de  profondeur  sur  une  largeur  de  moitié , pour,  après 
les  y avoir  placées  , les  recouvrir  av<!C  la  terre  de  la  tranchée 
suivante;  et  lorsqu’elles  doivent  être  écartées  d’un  pied  ou 
plus,  de  faire  liüre,  avec  une  pioche  à fer  étroit,  des  trous  de  la 
profondeur  indiquée  , d’y  placer  la  bouture,  et  de  la  recouvrir 
avec  la  terre  tirée  du  trou. 

Il  est  des  boutures  qui  gagnent  à être  exposées  quelque 
temps  à l’air,  à éprouver  un  commencement  de  dessiccation 
jiour  reprendre  promptement  ; la  plupart  veulent  être  tenues 
dans  un  lieu  très-frais,  être  enterrées  en  paquets  , en  attendant 
l’époque  de  l’être  isolément , et  quelques-unes  exigent  d’être 
mises  sur-le-champ  en  état  de  végéter. 

Ces  dernières,  qui  s’ap[)ellent  boutures  fartées^  se  font  sur 
une  couche  à châssis,  dans  des  pots  remplis  de  terre  de  bruyère 
mêlée  avec  un  peu  de  terre  franche  et  de  terreau.  On  les  re- 
couvre avec  des  entonnoirs  de  verre  , de  manière  qu’elles 
sont  d.ans  une  atmosphère  extrêmement  chaude  et  humide  , 
c'est-â-dire  dans  la  j)osition  la  plus  favorable  pour  pousser 
rapidement  : l’air  leur  vient,  mais  en  très-petite  quantité  à- 
la-fois  par  le  goulot  de  l’entonnoir.  Tous  les  jours,  cepen- 
dant , même  .souvent  deux  à trois  fois , on  leur  en  donne  de 
nouveau  en  levant  l’entonnoir  et  le  remplaçant  sur-le-champ  : 
ce  sont  les  plantes  des  pays  chauds,  celles  qui  demandent  la 
serre  ou  au  moins  l’orangerie  qu’on  traite  ainsi.  La  difficulté 
est  de  saisir  le  vrai  point  de  chaleur  etd’humidité,  et  dedonner 
l’air  à propos  : aussi  ne  réussit-on  jjas  toujours  à arriver  au  but. 
L’incertitude  du  résultat  fait  qu’on  met  ordinairement  une 
.grande  quantité  de  boutures  dans  le  même  pot , d’où  on  les 
Ate  dès  qu’elles  ont  assez  de  racines  pour  pouvoir  être  regar- 
dées comme  assurées. 

Les  boutures  à bourrelets  qui , après  celles  dont  il  vient 
d’être  qtiestion,  exigent  le  plus  de  soins,  ne  se  pratiquent  guère 
que  dans  des  circonstances  particulières,  quoiqu’elles  soient 
très-avantageuses , parce  qu’on  préfère  de  marcotter  les  arbres 
ou  arbustes  pour  lesquels  elles  sont  nécessaires. 

Tour  les  faire  , on  interrompt  six  mois , quelquefois  même 
une  année  d’avance,  la  circulation  de  la  sève  dans  une  branche 
d'un  à deux  ans  au  plus,  soit  par  une  ligature  avec  de  la  fi- 
celle , du  fil  de  laiton  , etc. , soit  par  une  section  annulaire  de 
l’écorce  de  2 à 3 lignes  de  large  ; au  printemps  de  l’année  sui- 
vante, on  coupe  cette  branche  au-dessous  de  la' ligature  ou  de 
la  section  , et  on  la  met  en  terre,  soit  â l’air  libre,  soit  sous 
châssis.  Ou  verra  au  mot  BouRREtEr  la  théorie  de  cette  mé- 
thode de  multiplication. 

Celles  des  boutures  qu’on  appelle  â crossette  ou  â talan,  et 
en  général  toutes  celles  qui  sont  faites  avec  des  branches  dû 
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ü y a du  bois  de  deux  pousses  , ^jeuvent  être  considérées 
comme  ayant  des  bourrelets,  parce  que  la  sève  qui  est  dans 
cette  bouture  est  moins  disposée  às’épancher,  forme  plus  promp- 
tement et  plus  sûrement  des  racines.  On  doit  donc  profiter  de 
cette  circonstance  toutes  les  fois  qu’on  le  peut,  et  c’est  ce  qu’on 
ne  fait  pas  assez  généralement,  uniquement  pour  épargner  un 
peu  de  travail.  Sans  doute  il  est  bon  d’éviter  une  peine  inu- 
tile ; mais  dans  un  grand  nombre  de  circonstances  on  n’est  pas 
bon  juge  à cet  égard.  Ainsi  je  ne  conseillerai  pas  de  couper 
en  talon  les  boutures  de  peuplier  d’Italie , de  saule  de  Ba- 
bylone,  etc.,  mais  bien  des  boutures  dont  la  reprise  est  un 
peu  plus  incertaine  , telles  que  celles  de  platane , de  poi- 


rier , coiON AssiER , etc. 

L’évaporation  de  la  sève  étant,  comme  je  l’ai  déjà  dit  plu- 
sieurs fois , la  circonstance  la  plus  défavorable  à la  reprise  des 
bcnitures,  il  semble  que  la  multiplication  par  ramée  devrait 
être  la  plus  employée , et  cependant  elle  ne  l’est  presque  ja- 
mais dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris  : c’est  dans  celles 
de  la  ci-devant  Belgique  etde  la  Hollande  qu’il  faut  aller  pour 
juger  de  ses  grands  avantages.  Je  dois  ici  la  conseiller  à tous 
les  propriétaires  qui  veulent  regarnir  leurs  bois  , ou  avoir  eu 
peu  de  temps  de  petits  bouquets  de  bois. 

Comme  la  jeune  écorce  est  plus  susceptible  de  former  des 
bourrelets  que  la  vieille  , il  est  beaucoup  d’espèces  d’arbres  et 
d’arbustes  dont  on  ne  peut  faire  de  bouture  qu’avec  des 
branches  de  l’année  précédente,  ou  de  deux  ans  au  plus. 
Quelques-uns  cependant , dont  le  bois  est  mou  et  l’écorce 
d’une  facile  distension,  tels  que  le  saule,  le  peuplier  noir,  etc. , 
sont  susceptibles  d’être  employés  à un  âge  plus  avancé  : ce 
sont  ces  sortes  de  boutures  qu’on  appelle  fiançons.  On  en 
fait  un  fréquent  usage , parce  qu’on  croit  gagner  du  temps  ; 
mais  des  expériences.comparatives  ont  prouvé  qu’il  y avait 
réellement  de  l’avantage  d’employer  les  boutures  d’un  à deux 
ans,  et  de  les  tenir  en  pépinières  jusqu’à  ce  qu’elles  fussent 
défensables.  L’augmentation  de  dépense  qu’elles  occasionnent 
est  bien  compensée  par  la  beauté  et  la  durée  des  arbres  qui  en 
résultent.  11  e.st  contre  la  raison  de  planter  des  boutures  de  la 


grosseur  du  bras  et  plus  dans  des  terres  qui  n’ont  peut-être 
jamais  été  labourées , et  où  les  Ëiibles  racines  qu’elles  doivent  f 
pousser  ne  pourront  pénétrer  qu’à  grande  peine.  Un  autre 
motif  qui  doit  faire  rejeter  les  plançons , et  sur-tout  lesplan- 
çons  à tête  coupée  , c’est  que  les  boutons  qui  sortent  latérale- 
ment et  à travers  une  écorce  très-épaisse  , ont  beaucoup  plus 
de  peine  à se  développer  que  ceux  des  boutures  d’un  à deux 
aus{  aussi  ces  plançons  restent-ils  quelquefois  plusieurs  mois, 
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mâine  une  année , avant  de  donner  des  signes  de  yégétation. 
Les  entailles  que  dans  quelques  lieux  .oa'feit  à leur  partie 
inférieure,  loin  de  favoriser  leur  reprise^  la  retardent  eu  auga 
mentant  les  moyens  de  déperdition  de  leur  sève. 

Si  je  voulais  entrer  dans' toutes  les  considérations  qui  favo- 
risent le  succès  de  la  reprise  des  boutures  , cet  article  devien- 
drait un  volume  : je  renvoie  donc  aux  articles  de  chacune 
de  ces  espèces  d'arbres  et  d’arbustes  pour  ce  qui  les  concerne, 
en  observant  que  ce  n’est  véritablement  que  par  la  pratique 
qu’on  apprend  à bien  faire  dans  ce  cas,  comme  dans  bien 
d’autres.  Ces  petits  procédés  , ces  tours  de  main , qui  assurent 
la  réussite , peuvent  bien  s’indiquer  dans  un  livre  ; mais  le 
lecteur  n’y  attache  jamais  la  même  importance  que  celui  qui 
agit,  parce  qu’il  n’en  sent  pas  l’utilité  : par  exemple , les  peu- 
pliers reprennent  tous  de  boutures;  mais  cependant  celui  qui 
voudrait  ms  multiplier  de  La  même  manière  par  ce  moyen , ne 
réussirait  certainement  pas  aussi  bien  que  celui  qui  sait  que 
le  peuplier  de  Canada  demande  à être  tiès-enfoncé  en  terre  , 
le  peuplier  d’Italie  à n’avoir  pas  la  tête  coupée,  le  peuplier 
baumier  à être  muni  d’un  talon , le  peuplier  blanc  à être  en 
ramée  , le  peuplier  de  Caroline  à être  pourvu  d’au  bour- 
relet , le  peuplier  argenté  à être  placé  sur  coucha  et  souschâar 
•is|  etc.  ,>  V ■ thîhv/  . 

• Je  finis  par  quelques  observations  que  je  n’ai  pw  eu  occasion 
de  placer  plus  haut.  v,  t 

Les  boutnres  sont  plus  sujettes  à la  gelée  que  les  raineuux 
qui  tiennent  encore  à l’arbre;  il  périt  par-' cette ~bitd*a^ des 
quantités  de  boutures  de  saule  de  Babylone;  perte  qu’on 
pourrait  éviter  si  on  les  faisait  en  ramée  , oarce  que  le  bois 
couché  en  terre  pousserait  des  rejetons  après  la  mort  des  extré- 
mités saillantes. 

Lorsque  les  boutures  sont  placées  <^ns  un  lieu  exposé  à 
l’action  des  vents,  il  est  utile  de  les  en  garantir  pendant  les 
premiers  jours  par  des  paillassons,  des  fagots  ou  autres  moyens; 
car  ces  vents  sont  quelquefois  plus  desséchans  que  le  plus  ar- 
dent soleil.  On  le  fait  rarement;  mais  il  est  souvent  nécessaire 
de  mettre  de  la  cire , du  suif,  de  l’argile  ou  autre  engluement 
sur  la  plaie  supérieure  des  boutures  dont  on  a coupé  la  tête, 
afin  d’empêcher  la  déperdition  de  sève  qui  sc  fait  toujours  par 
cette  plaie.  Faire  la  même  chose  sur  la  plaie  inférieure  , ou 
la  brûler,  produit  également  de  bons  effets,  ainsi  que  j’en  ai 
l’expérience. 

C’est  parce  que  la  quantité  de  sève  qui  se  trouve  dans  une 
bouture  est  presque  toujours  insuffisante  pour  nourrir  la  tige 
et  les  feuilles  , lorsque  la  première  est  trop  longue  et  les  se- 
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«■nmlcs  trop  abondantes,  et  supporter  en  même  temps  la  dé- 
perdition (jiii  a lien  par  l’évaporation  , qu’il  faut,  dans  le* 
ras  les  plus  ordinaires,  couper,  à deux  ou  trois  yeux  au  plus, 
la  tête  de  toutes  les  boutures  qui  peuvent  souffrir  cette  opé- 
ration sans  inconvéniens  ; qu’il  finit  retrancher  toutes  les 
feuilles  de  celles  qui  en  ont  lorsqu’on  les  met  en  terre. 

Cependant  si  on  pouvait  empêcher  cette  évaporation  de  la 
sève  par  les  feuilles  et  par  l’écorce,  il  serait  très-avantageux 
de  faire  les  boutures  pendant  la  plus  grande  force  de  la  végé- 
tation et  avec  les  branches  les  plus  garnies  de  rameaux  et  de 
fèuilles,  parce  qu’il  est  prouvé  que  la  grosseur  du  bourrelet  qui 
se  forme,  ainsi  que  le  nombre  et  la  grosseur  des  racines  qui 
en  sortent,  sont  toujours  proportionnels  à la  quantité  de  ces 
rameaux  et  de  ces  feuilles.  Voyez  au  mot  Bourrelet. 

C’est  pendant  ce  temps  seul  que  se  font  et  même  peuvent  se 
faire  les  boutures  des  plantes  herbacées  à racines  vivaces , et 
même  des  plantes  bisannuelles  et  annuelles,  telles  que  les 
campanules  , les  girollées  , les  juliennes , etc. , ainsi  qu’il  sera 
dit  aux  articles  de  chacune  de  ces  plantes 

Les  boutures  faites  avant  la  sève  d’août  avec  des  ramilles 
eftiuiillées , ayant  une  écorce  tendre  et  trouvant  une  terre 
chaude , poussent  des  racines  et  des  feuilles  beaucoup  plus 
fortes  et  plus  abondantes  que  celles  faites  au  printemps,  pour 
peu  que  la  sécheresse  ne  les  contrarie  pas.  Bien  entendu  qu’elles 
appartiennent  à des  espèces  qui  ne  craignent  pas  les  gelées  de 
nos  climats,  parce  que  poussant  tard  elles  en  seraient  imman- 
quablement frappées.  On  ne  pratique  pas  assez  souvent  ces 
sortes  de  boutures  dans  les  pépinières,  quoiqu’elles  soient 
très-usitées  j)Our  les  arbres  et  arbustes  d’orangerie  , sur-tout 
pour  multiplier  les  plantes  du  çap  de  Bonne -Espérance  et 
de  la  Nouvelle-Hollande , qui  entrent  en  végétation  à cette 
époque. 

Les  jardiniers  anglais,  qui  ont  beaucoup  perfectionné  la 
multiplication  par  boutures,  en  font  souvent  des  plantes  dé- 
licates-, comme  les  bruyêiies,  i".  dans  du  sable  pur  qu’ils 
tassent  fortement  et  qu’ils  entretiennent  dans  un  état  d’hu- 
uiiditc^constant;  2".  dans  de  la  terre  recouverte  d’un  pouce 
d’épaisseur  de  sable;  3“.  en  renfermant  moitié  ou  les  deux 
tiers  de  leur  partie  intermédiaire  dans  un  engluement  com- 
posé de  bouse  de  vache  et  de  terre  franche , ou  de  toute 
autre  matière  susceptible  d’être  facilement  brisée.  En- 

gluement. 

La  théorie  de  cette  dernière  méthode  est  facile  à concev-oir 
d’après  ce  que  j’ai  dit  plus  haut.  En  effet  la  bouture  ainsi 
emmaillottée  coii.serve  mieux  sa  sève  que  celle  dont  la  |du» 
grande  partie  de  la  longueur  est  exposée  à l’air  libre  ; H suffit 
Tome  U.  la 
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qvi’il  y ait  un  pouce  en  bas  pour  le  développemerit  des  racines 
et  un  pouce  en  haut  pour  le  développement  des  bourgeons. 
J’ai  vu  des  boutures  du  lauiuer  camphrier,  si  dilticiles  à 
faire  reprendre,  ne  pas  manquer  par  ce  moyen. 

Lorsque  les  boutures  sont  dépourvues  de  feuilles , comme 
celles  qui  se  font  en  pleine  terre  en  hiver,  les  feuilles  poussent 
avant  les  racines}  mais  lorsqu’elles  ont  des  feuilles  comme  celles 
<[ui  se  font  en  été  sous  châssis,  il  pousse  toujours  des  racine» 
avant  le  développement  de  nouvelles  fouilles:  ces  circonstances 
sont  importantes  à considérer  sous  le  rapport  physiologique. 

La  physiologie  végétale  relativement  aux  boutures  est  foin 
d’être  complète  , et  de  nombreuses  expériences  restent  encore 
à faire  pour  pouvoir  l’appuyer  sur  de  solides  bases.  On  ne 
sait  pas  encore  avec  certitude,  ]>ar  exemple,  si  les  bou- 
tures , avant  la  sortie  de  leurs  racines,  tirent  ou  non  quelque 
nourriture  de  la  terre.  J’ai  rédigé  cet  article  dans  le  système 
de  la  négative,  parce  que.  beaucoup  de  boutures  réussissent 
fort  bien  dans  l’eau  distillée  et  même  quelques-unes  simple- 
ment dans  l’air. 

11  est  indifférent  pour  le  succès  d’une  bouture  que  son  ex- 
trémité inférieure  soit  coupée  net,  ou  en  biseau,  eu  en  pointe. 
Cette  dernière  forme  cependant  convient  lorsqu’on  veut  em- 
ployer la  mauvaise  méthode  qu’on  suit  pour  les  plantards  , 
mais  uniquement  à raison  de  la  facilité  qu’elle  donne  pour  les 
enfoncer  plus  profondément  en  terre. 

Les  morceaux  de  racines  de  beaucoup  de  plantes  et  sur-tout 
d’arbres  et  arbustes,  poussant  des  fibrilles  et  des  tiges  , quoi- 
que dépourvues  de  collet  et  de  bourgeons,  peuvent  être  con- 
sidérés comme  de  véritables  boutures  ; il  en  est  de  même  des 
écailles  de  lis  et  autres  bulbes. 

Les  feuilles  de  presque  toutes  les  plantes  grasses  mises  en  terre, 
poussant  également  des  racines,  peuvent  l’être  de  même.  (B.) 

BOUTLBE.  Ou  donne  ce  nom  aux  rejetons  ou  accrus 
dans  certains  lieux  , même  à ceux  des  artichauts  et  du 
MAÏS.  (B.)  • 

BOUTURER.  Mot  employé  par  les  jardiniers  jiour  indi- 
quer qu’un  arbre  ou  arbuste  pousse  des  drageons.  (B.)* 

BO  U VERIN.  Etable  a boeuf.  Voyez  ce  mot. 

BOUVIER.  Celui  qui  conduit  les  bœufs,  les  garde  et  en 
prend  soin  dans  l’étable.  Cet  homme  doit  être  fort , vigoureux, 
adroit,  patient  et  doux.  S’il  brusque  ses  bœuis,  s’il  les  mal- 
traite, s’il  les  bat,  il  aigrit  leur  caractère  , les  rend,  médians, 
intraitables,  et  souvent  dangereux  pour  ceux  qui  lesapprochent. 
Voyez  Bœuf  et  Vache. 

Les  devoirs  d’un  bouvier  sont,  i°.  chaque  matin  d’ÉTRiLtEK 
ses  bœufs,  de  les  bouchonner,  de  leur  laver  les  yeux.  Ce» 
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petits'  soins  sont  indispensables , et  contribuent  autant  à leur 
santé  qu’à  celle  du  cheval. 

a°.  Dit  se  lever  de  grand  matin  pour  leur  donner  à manger  , 
de  cribler  l’avoine  avant  de  la  leur  présenter. 

3".  De  les  conduire  à l’abreuvoir  avant  de  les  mener  aux 
champs. 

4°.  De  voir,  au  moins  une  fois  par  semaine,  si  les  jougs, 
les  courroies , les  paillassons  sur  lesquels  {KU  tent  les  jougs  contre 
la  tète  de  l’animal,  sont  suflisamment  rembourres. 

5“.  Dans  les  [lays  où  l’on  ferre  les  boeufs , d’examiner  si  les 
pieds  sont  en  état. 

6“.  Au  retour  des  champs , après  le  travail  du  matin , de  leur 
donner  une  nourriture  suffisante  [)Our  un  repas,  et  de  les  me- 
ner boire.  Ce  n’est  point  assez  de  les  faire  boire  deux  fois  par 
jour,  même  en  hiver,  quoique  le  temps  ne  leur  permette  pas 
de  sortir  de  l'étable  , et  à plus  forte  raison  jrenJant  l’été.  A 
l’approche  des  chaleurs , et  sur-tout  pendant  l’été , il  leur  don- 
nera , de  temps  à autre , des  seaux  remplis  d’eau  rendue  légè- 
rement acidulé  par  le  vinaigre,  et  quelquefois  de  l’eau  nitrée. 
C’est  le  moyen  le  plus  sûr  de  prévenir  les  maladies  putrides  , 
et  putrides  inflammatoires,  auxquelles  ils  sont  sujets  plus  que 
les  autres  animaux.  L’eau  rendue  blanche  par  l’addition  du 
son  leur  est  encore  très-utile. 

7°.  S’ils  reviennent  des  champs  le  matin  ou  le  soir  couverts 
de  poussière  et  de  sueur  , il  doit  les  bouchonner  jusqu’à  ce 
que  la  sueur  soit  dissipée , et  pendant  ce  temps  ne  point  les 
tenir  exposés  à un  courant  d’air  frais. 

8°.  Chaque  soir  il  doit  remplir  les  râteliers , afin  que  l’ani- 
mal ait  suffisamment  de  quoi  se  nourrir  pendant  la  nuit. 

9°.  Leur  faire  une  litière  avec  de  la  paille  fraîche  et  propre. 

loo.  Deux  fois  par  semaine  faire  enlever  la  vieille  litière  , 
la  porter  au  tas  de  fumier,  et  ce  serait  encore  mieux  si  chaque 
jour  il  la  sortait  de  l’écurie,  pour  lui  en  substituer  Une  toute 
fraîche.  C’est  le  plus  grand  des  abus  que  celui  de  laisser  accu- 
muler la  litière , ou  plutôt  le  fumier  sous  l’animal.  Il  s’en  élève 
une  chaleur  qui  lui  est  très-nuisibie,  et  ce  fumier  lui  ramollit 
la  corne.  11  est  presque  toujours  la  cause  des  maladies  qui  se 
jettent  sur  ses  jambes. 

1 1“.  Tous  les  bouviers , en  général , s’imaginent  que  les  bêtes 
COn£ées  à leurs  soins  doivent  , pendant  l’hiver  , être  renfcr- 
inées  dans  une  espèce  d’etuve.  Presque  toujours  les  étables  ne 
prennent  du  jour  que  par  des  larmiers  si  étroits,  qu’il  est  im- 
possible que  l’air  s’y  renouvelle.  J’en  al  vu  où  le  tneriiiometro 
montait  à 24  degrés  de  chaleur,  tandis  qu’à  l’extérieur  le  froid 
était  de  8 à 1 0 degrés.  Si  l’animal  sort  de  son  etablu , il  e|uouve 
donc  un  changement  de  température  de  Sa  à 34  degrés  ; et 

12  * 
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après  cela  comment  veut-on  ijue  l’animal  n’éprouve  pas  de» 
suppressions  de  transpiration,  etc.  etc.? 

Au  mot  Etable  , nous  donnerons  les  proportions  qui  lui 
conviennent. 

ia“.  Dès  que  les  boeufs  sortent  pour  aller  aux  champs,  ou 
pour  travailler  , le  bouvier  doit  ouvrir  les  portes  et  les  fenê- 
tres , afin  de  renouveler  l’air , et  lorsque  l’animal  est  rentré  , 
laisser  une  fenêtre  ou  deux  ouvertes,  suivant  leur  grandeur , à 
moins  que  la  rigueur  du  froid  ne  soit  excessive. 

13".  En  été  , suivant  la  chaleur  du  pays,  il  convient  de  laisser 
entrer  le  moins  de  clarté  qu’il  sera  possible,  l’étable  an  sera 
plus  fraîche , et  les  animaux  ne  seront  pus  abîmés  et  persécutés 
par  les  mouches. 

i4".  11  convient,  dans  cette  saison,  sur-tout  dans  les  pro- 
vinces méridionales,  que  les  animaux  passent  la  nuit  dans  les 
pâturages,  et  que  le  bouvier,  logé  dans  sa  cabane  près  d’eux, 
ne  les  quitte  pas  un  instant.  La  chaleur  et  les  mouches  sont 
les  deux  plus  grands  fléaux  de  ces  animaux.  Les  mouches  les 
fatiguent  souvent  au  point  qu’ils  refusent  de  manger  ; la  cha- 
leur les  accable , et  l’un  et  l’autre  réunis  sont  la  cause  de  leur 
maigreur  dans  cotte  saison. 

i5".  Quoique  les  AnAiGNéEs  {voyez  ce  mot  ) ne  soient  pas 
venimeuses  , un  bouvier  qui  aime  la  propreté  aura  soin  , au 
moins  une  fois  par  mois , de  passer  le  balai  sur  tous  les  murs , 
et  sous  tous  les  planchers. 

1 6".  C’est  encore  au  bouvier  à veiller  sur  le  fourrage  distri- 
bué chaque  jour.  Il  examinera  sa  qualité  , fixera  sa  quantité; 
il  verra  s’il  n’est  pas  mêlé  avec  des  chardons  et  autres  plantes 
épineuses  , capables  de  piquer  la  bouche  et  le  palais  de  l’a- 
nimal. 

17".  Si  on  est  dans  la  louable  coutume  de  donner  du  sel, 
c’est  à lui  à régler  la  quantité , suivant  la  nature  de  l’animal , 
et  sur-tout  suivant  la  saison.  Dans  les  temps  humides  et  plu- 
vieux, lorsque  l’herbe  des  pâturages  est  trop  imbibée  d’eau, 
le  sel  diminue  ou  détruit  sa  qualité  trop  relâchante.  Au  con- 
traire, dans  les  chaleurs,  il  faut  en  user  avec  modération. 

18°.  Un  bouvier  doit  savoir  saigner,  doimer  un  lavement  ; 
cependant  méfiez-vous  de  ces  hommes  qui  ont  cinq  ou  six  recettes 
de  raédicamens  , et  qu’ils  donnent  le  plus  souvent  sans  con- 
naissance de  cause.  Une  légère  indisposition  devient  souvent 
une  maladie  grave  par  le  remède  donné  ou  à contre-temps  ou 
à contre-sens. 

^ 1 9°.  Il  serait  fort  à désirer  que  le  bouvier  eût  une  connaissance 

exacte  dos  symptômes  des  maladies,  de  leur  marche,  <le  leur 
ti^rminaison,  etc.  Un  pareil  bouvier  serait  un  trésor  pour  un* 
gronde  métairie,  (K.) 
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BOUVREUIL.  Oiseau  du  genre  des  Gros  becs  (^uoyez  ce 
mot),  qui  se  fait  remarquer  de.s  cultivateurs,  non-seiilenient 
ftar  la  beauté  de  son  ])lumage,  mais  encore  par  les  deg;\ts  qu’il 
cause  dans  leurs  vergers , en  mangeant  au  printemps  les  bou- 
tons des  arbres  qui  y sont  plantés. 

On  reconnaît  le  bouvreuil  à sa  grosseur  A peine  supérieure 
à celle  d’un  moineau  , à son  bec  presque  rond  et  noir  , à sa 
tète  , à sa  queue  et  A l’extrémité  de  ses  ailes  noires  , à son  dos 
et  à la  base  de  ses  ailes  gris  ardoise,  à sa  gorge  et  à son  ventre 
d’un  rouge  vif  dans  le  mAle,  et  d’un  gris  vineux  dans  la  fe- 
melle , à son  croupion  blanc,  etc. 

Dans  cette  espèce,  le  mâle  est  très-attaché  à sa  femelle  , ne 
la  quitte  jamais,  et  l’aide  dans  tous  les  soins  de  l’incubation 
et  de  la  nourriture  des  petits;  c’est  sur  des  arbres  peu  élevés 
qu’ils  construisent  leur  nid  : ils  vivent  exclusivement  de  graines 
et  de  boutons. 

Comme  les  bouvreuils  se  tiennent  dans  les  grands  bols  pen- 
dant presque  toute  l’année,  <jue  ce  n’est  qu’au  moment  où  les 
boutons  des  arbres  fruitiers  commencent  à se  dévelopj)er  qu'ils 
viennent  autour  des  liabitatious , les  cultivateurs  n’ont  à s’en 
plaindre  qu’à  cette  époque;  et  il  suffit  qu’ils  en  tuent  de  temps 
en  temps  quelques-uns  à coup  de  fusil  pour  les  écarter  tous  : 
leur  chair  ne  vaut  rien.  On  les  prend  aussi  avec  assez  de  faci- 
lité , à la  même  époque,  avec  toutes  sortes  de  trébuchets, 
amorcés  de  graine  de  chenevis  qu’ils  aiment  avec  passion.  Il 
m’a  paru  que  c’était  sur  les  pruniers  qu’ils  sc  jetaient  de  préfé- 
rence. J’ai  vu  quelquefois  la  terre  jonchée  des  débris  des 
boutons  de  cet  arbre , car  pour  en  manger  un  les  bouvreuils 
en  coupent  dix. 

On  apprend  à parler  et  à siffler  toutes  sortes  d’airs  de  fla- 
geolet aux  bouvreuils  mâles  et  femelles,  ce  qui  fait  qu’on  en 
élève  .sbuvent  dans  les  volières.  (B.) 

BOUVREUX.  On  appelle  ainsi  les  grappes  de  fleurs  qui  se 
développent  en  septembre  sur  toutes  les  vignes,  et  princi- 
palement sur  celles  de  la  montagne  de  Reims. 

BOÜZARI).  Nom  d’une  pierre  calcaire  argileuse  renfer- 
mant des  coquilles  pélasgiennes , et  formée  en  couches  minces  f 
qui  sert  de  base  au  sol  du  vignoble  de  Beaune.  Elle  est  re- 
couverte d’un  bol  rouge.  Les  parties  les  plus  superficielle», 
et  les  ])lus  minces  de  cette  pierre  sont  appelées  laves  , et  s’em- 
ploient à couvrir  les  maisons  rurales.  (B.) 

BOLZE  DE  VACHE.  Voyez  Bouse. 

boyau.  Nom  vulgaire  des  intestins  des  animaux. 

Presque  par-tout  on  laisse  perdre  les  boyaux  des  boeufs  et 
des  MOUTONS  ; cependant  on  en  peut  tirer  un  parti  avantageux, 
ün  mange  sous  le  nom  d’andouilles  ceux  des  cochons,  an  a’ea 
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sert  pour  faire  des  boudins,  pourquoi  n’emploie-t-on  pas  de 
même  dans  les  campagnes  ceux  des  animaux  dont  je  viens 
de  parler  et  encore  plus  ceux  du  veau  ? Pourquoi  n’en  fait-* 
on  pas  de  la  colle  forte,  par  exemple?  Lavés  et  grattés,  ils  peu- 
vent servir  à plusieurs  usages  domestiques.  En  Espagne,  on  y 
conserve  le  beurre  , le  saindoux;  de  sorte  que  dans  ce  pays 
on  vend  véritablement  tes  denrées  à l’aune.  A Paris,  les  gros 
boyaux  de  boeufs  .sont  recherchés  par  les  batteurs  d’ôr,  ceux 
de  moutons  pour  faire  des  cordes  à violcm;  il  y a même  un 
métier  qui  ne  s’exerce  que  sur  eux,  et  qui  prend  leur  nom  , 
celui  des  boyauiliers.  (B.) 

BOZiA.  Espèce  de  siânE  épaisse  qu’on  fabrique  en  Grèce 
avec  de  la  farine  d’oaoE  fermentée  et  de  I’ivraie.  La  consom- 
mation qui  s’en  fait  est  très-considérable  et  donne  lieu  à beau- 
coup d’accidens.  (B.) 

BOZAN.  On  donne  ce  nom  , aux  environs  de  Bourg,  au  blé 
rachitii|ue. 

BRACTEE.  Sorte  de  feuiele  souvent  différente  des  autres 
en  forme , en  consistance  et  en  couletir,  qui  accompagne  cer- 
taines ileurs  , et  de  l’aisselle  de  laquelle  sort  ordinairement  le 
pédoncule. 

Il  est  des  bractées  qui  subsistent  aussi  long-temps  que  les 
feuilles  , d’autres  qui  tombent  au  moment  de  l’épanouissement 
de  la  Heur.  Leur  usage  parait  ne  pas  beaucoup  différer  de  celui 
des  feuilles;  cependant  celles  qui  sont  d’une  autre  couleur  que 
la  verte  émettent  moins  d’oxigène  qu’elles.  On  les  mentionne 
‘ toujours  dans  les  descriptions  des  plantes,  parce  qu’elles  four- 
nissent de  bons  caractères. 

Les  COLLERETTES  des  ombellifères , et  les  calices  commun» 
des  composées,  des  scabieuses  et  de  quelques  autres  plantes  , 
sont  de  véritables  bractées  auxquelles  on  est  convenu  de  donner 
un  autre  nom. 

Les  STIPULES  qui  accompagnent  si  souvent  les  feuilles  diffè- 
rent très-peu  des  bractées. 

Certaines  bractées  sont  très-remarquables.  Celles  des  sauges , 
des  mélampyres,  des  amaranthes,  etc.  , sont,  dans  certaines 
espèces  , vivement  colorées  et  plus  ornantes  que  les  fleurs 
mêmes.  (B.) 

BRAl  GRAS.  C’est  la  poix  liquide  que  l’on  retire  du  pin  par 
la  combustion.  Bhai  sec  , c’est  la  résine  du  pin  j dont  on  a ôté 
l’huile  essentielle  par  la  distillation.  Voyezÿin  , Sapin,  Gou- 
dron , Poix  , Galipot.  (B.) 

BRAILLE.  C’est  dans  quelques  cantons  la  balle  du  blé  sé- 
parée du  grain. 

braise.  Résultat  de  la  co.mrustion  du  bois  à l’air  libre. 

Le  CHARBON  ne  ditléro  de  la  braise  que  parce  que  sa  coin- 
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bustion  ayant  été  ralentie , il  n'a  pas  autant  perdu  de  ses  prin- 
cipes compiosans.  Il  en  résulte  que  la  braise  est  beaucoup  plus 
légère  et  qu’elle  prend  feu  plus  rapidement,  mais  qu’elle  donne 
moins  de  chaleur  et  se  consume  plus  vite. 

On  ne  met  guère  dans  le  commerce,  et  encore  seulement 
dans  les  grandes  villes , que  la  braise  provenant  des  fours  de 
boulangerie. 

11  serait  le  plus  souvent  possible  aux  cultivateurs  d’économi- 
ser une  partie  de  la  braise  de  leur  foyer,  pour , en  l’accumulant 
dans  un  éiouffoir  , trouver  en  elle  un  remplacement  du  char- 
bon pour  la  préparation  de  leurs  alimens  ; mais  je  n’ai  vu  nulle 
part  employer  habituellement  ce  moyen  si  simple  et  si  facile. 

La  différence  entre  la  braise  et  le  charbon  pour  la  conser- 
vation des  viandes  et  pour  la  purification  de  l’eau,  est  tout 
à l’avantage  de  la  première.  Les  dangers  de  sa  combustion 
dans  un  lieu  clos,  pour  la  vie  des  hommes  et  des  animaux^ 
est  moindre  ; mais  malgré  cela  il  ne  faut  pas  s’y  fier.  Voyez 
Asphyxie.  (B.) 

BKAM.  C’est  le  sps  dans  divers  départemens. 

BRANCE.  Variété  de  blé  qu’on  cultiva  aux  environs  de  Gre- 
noble. Tessier  soupçonne  que  c’est  la  touzellb  des  départe- 
mens méridionaux. 

BRANCHAGE.  Nom  collectif  qui  indique  toutes  les  petites 
branches  d’un  arbre. 

BRANCHËRË.  On  donne  ce  nom  à toutes  les  espèces  de 
▼EscEs  dans  certains  cantons;  dans  d’autres  on  le  restreint  à 
celle  qui  est  cultivée , et  dans  d’autres  à celle  qui  croît  natu- 
rellement dans  les  blés,  et  qui  communique  de  l’amertume  au 
pain,  c’est-é-dire  à la  vesce  A fleurs  nombreuses.  (B.) 

BRANCHES.  Parties  latérales  d’un  arbre  ou  d’une  plante^ 
et  qui  ne  sont  que  des  subdivisions  du  tronc. 

La  différence  dea  branches  et  des  rameaux  n’est  pas  bien 
établie  ; cependant  on  appelle  assez  généralement  de  ce  dernier 
nom  les  subdivisions  des  branches. 

L’organisation  des  brAiiches  ne  semble  pas  différer  de  cella 
du  tronc  ; cependant,  comme  les  vaisseaux  séveux  et  autre» 
qui  les  fournissent  s’écartent  plus  ou  moins  de  la  perpendicu- 
laire , les  sucs  y siftluent  en  moins  grande  quantité , proportion 
gardée , et  sur-tout  y circulent  avec  plus  de  lenteur.  Ce  dernier 
fait  est  prouvé  par  des  milliers  d’observations  qu’il  serait  su- 
perflu de  citer  ici.  Voyez  au  mot  Plante. 

Chaque  branche  est  donc  un  arbre  implanté  sur  un  autre  , 
qui  lui  fournit  la  nourriture  provenant  de  la  terre,  et  à qui  elle 
rend  celle  qu’elle  prend  dans  Pair  au  moyen  de  ses  feuilles.  Sa 
forme  est  toujours  conique  ou  pyramidale. 

Les  branches  delà  plus  grwde  partie  des  arbres, lorsqu’ell»* 


Digilized  by  Google 


184  B R A 

sont  jeunes  et  qu’on  les  inet  en  terre  avec  cçrlaines  précau- 
tions , poussent  des  racines  et  reproduisent  le  même  arbre. 
Cellesqu’ou  destine  à tette opération  s’appellentdesBouTunKs. 
Voyez  ce  mot. 

Le  plus  souvent  les  brandies  sortent  successivement  des 
boutons  qui  se  dévelopjtent  sur  les  pousses  de  l’année  précé- 
dente, mais  aussi  quelijuefois  du  vieux  bois.  Dans  ce  dernier 
cas,  on  les  apjielle  branches  de  faux  bois.  Pour  leur  donner 
passage,  les  fibres  du  vieux  bois  sont  forcées  de  s’écarter.  C’est 
cette  déviation  qui  cause  ce  que  les  menuisiers  nomment  bois 
rebours.  Voyez  Bouton  et  Bouboeon. 

M.  Duhamel  a cherché  quel  était  le  rapport  entre  le  volume 
du  tronc  d’un  arbre  et  celui  de  ses  branches.  Il  a trouvé,  i®.  sur 
un  mûrier  dont  le  tronc  se  partageait  en  deux  branches,  que 
l’épais.seur  ou  l’aire  du  tronc  était  .à  la  somme  des  deux  bran- 
ches comme  5 est  à 6;  2®.  sur  un  cerisier,  dont  le  tronc 
portait  trois  branches , que  le  rapport  de  l’épaisseur  du  tronc 
était  moindre  que  la  somme  de  l’épaisseur  des  trois  branches 
de  presque  d’un  quart;  3®.  sur  un  coignassier  qui  portait  six 
branches , que  le  rapport  de  l’épaisseur  du  tronc  était  aux 
épaisseurs  des  branches  à-peu-prés  comme  4 est  à 5.  Ainsi,  la 
somme  des  branches  qui  sortent  immédiatement  du  tronc  ex- 
cède le  tronc  d’environ  un  cinquième. 

Poussant  plus  loin  ses  expériences,  le  même  savant  a trouvé 
que  les  branches  du  second  ordre , c’est-à-dire  celles  qui  sortent 
des  branches  dont  il  vient  d’ètre  question  , avaient  la  somme  de 
leurs  diamètres  non-seulement  moindre  que  celle  des  branches 
mères , mais  même  que  celle  du  tronc.  Cette  esjièce  d’anomalie 
s’explique",  selon  lui , par  la  mort  de  quantité  de  menues 
branches  qui  auraient  dû  entrer  dans  les  élémens  du  calcul. 
Je  pense  qu’il  serait  bon  de  recommencer  ces  expéiience*  , en 
faisant  attention  à cette  circonstance  , et  Be  les  varier  sur  un 
plus  grand  nombre  d’espèces  d’arbres,  et  sur  des  arbres  crus  ^ 
dans  des  sols  et  à des  expositions  différentes. 

La  tendance  générale  des  branche^  vers  le  ciel  et  la  faculté 
qu’ont  cependant  quelques-unes  de  prendre  une  direction  con- 
traire, sont  dignes  d’exercer  les  méditations  des  scrutateurs  de 
la  nature.  Jusqu’à  présent  on  n’a  rien  écrit  de  parfaitement 
satisfaisant  sur  cet  objet.  r 

•Les  branches  sont  le  plus  souvent  cylindriques;  mais  il  y en 
a beaucoup  qui  présentent  des  angles  soit  irréguliers,  soit  régu- 
liers, angles  qui  ^s’oblitèrent  ordinairement  par  l’effet  de  l’àae. 

llelativemeut  à leur  position  ou  direction  , On  distingue  les 
branches  en  alternes,  en  opposées  et  en  verticillées;  en  droites, 
en  pendantes,  en  ramassées,  en  écartées  ou  divergentes,  en 
dichotomes , etc. 
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Comme  les  arbres  fruitiers  intéressent  plus  particulièrement 
les  cultivateurs  que  les  autres , on  a donné  des  noms  propres  à 
toutes  celles  de  leurs  branches  qui  se  dislitiguent  par  cpielque 
chose  de  particulier.  Je  suivrai  la  nomenclature  employée  à 
Montreuil  près  Paris,  village  qu’on  est  toujours  dans  le  ras 
de  citer  avec  éloge  lorsqu’il  s’agit  de  la  culture  de  ces  sortes 
d’arbres.  • 

BRANeiTE  A BOIS.  C’est  en  général  celle  qui  ne  produit  pas  de 
fruit;  mais  à Montreuil  c’est  particulièrement  relie  qui  naît  du 
dernier  œil  de  la  branche  taillée,  et  qui  doit  allonger  l’arbre. 
£11  e est  destinée  uniquement  à porter  d’autres  branches. 

Branche  gourmande.  Elle  est  grosse,  longue,  fort  éjiatée 
à sa  base,  couverte  de  boutons  écartés.  C’est  ju-incipalement  sur 
les  arbres  assujettis  à la  taille  qu’elle  se  développe,  quoique  les 
arbres  en  plein  vent  et  même  roux  des  forêts  en  montrent 
quelquefois.  Elle  absorbe  la  nourriture  des  branches  voisines 
par  la  vigueur  avec  laquelle  elle  pousse , et  ne  tarde  pas  à les 
faire  périr,  si  on  ne  l’arrête  pas  en  coupant,  ou  mieux  en  tordant 
son  extrémité  dès  qu’on  s’aperçoit  de  son  existence.  Lorsqu’on 
la  coupe  à sa  base  , comme  le  font  ceux  qui  n’ont  pas  de  con- 
naissance dans  la  théorie  ou  la  pratique  du  jardinage  , on  occa- 
sionne ou  une  trande  extravasation  de  sève,  ou  la  production 
d’un  grand  nombre  d’autres  branches  gourmandes,  (^ueltpie- 
fois  les  branches  gourmandes  sont  réservées  pour  renouveler 
l’espalier <|ui  dépérit.  Lorsqu’on  coupe  la  tète  d’un  arbre  pour 
le  rajeunir,  on  détermine  la  pousse  de  beaucoup  de  gour- 
mands, ou  mieux  des  bourgeons  qui  leur  ressemblent. 

Branches  mères.  C'est  ainsi  qu’on  appelle  à Montreuil  les 
deux  branches  qui  forment  le  V,  et  qui  servent  de  base  à 
toutes  celles  qui  constituent  un  espalier.  On  les  nomme  aussi 
branches  tirantes. 

Branchedescendante  et  ascendante.  On  donne  cette  épi- 
thète aux  branches  qui  sortent  des  branches  mères  en  dessous 
et  en  dessus.  On  les  distingue  aussi  par  le  nom  de  jnemhres. 

Branche  de  réserve.  On  indique’par  cette  dénomination 
une  branche  à bols  qu’on  réserve  entre  deux  branches  à fruit , 
pourqu’elle  en  fournisse  d’autres  l’année  suivante.  On  la  taille 
ordinairement  très-courte. 

Branche  a fruit.  Son  écorce  est  vive;  ses  yeux  gros  et 
peu  écartés  ; son  empalement  est  garni  d’anneaux  ou  rides  cir- 
culaires. La  petite  branche  à fruit  ou  bouquet  est  propre  aux 
arbres  à noyau.  Elle  est  courte  et  terminée  par  un  groupe  de 
fleurs  , au  centre  duîjuel  se  trouve  un  paquet  de  feuilles.  Lors- 
que ces  feuilles  ne  se  développent  j>as  les  fruits  avortent.  Su 
durée  n’est  que  de  quelques  années.  Elle  nait  sur  une  brancha 
de  l’année  précédente. 
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Les  feuilles  se  développent  plutôt  sur  les  branches  à fniit 
que  sur  les  autres , parce  que  les  germes  ont  plus  ou  moins 
besoin  de  leur  présence  pour  exécuter  leur  évolution. 

BRA^'CHE  LAMBOURDE  OU  Simplement  LAMBOURDE.  Res- 
semble à la  petite  brandie  à fruit;  mais  elle  naît  sur  le  gros 
bois.  Les  poiriers  et  les  pommiersen  offrent  très-fréquemment. 

liRANcnE  BOURSE  OU  simplement  bourse.  Ne  diffère  de  la 
précédente  que  parce  qu’elle  naît  sur  du  jeune  bois,  et  qu’elle 
est  plus  courte  et  plus  grosse.  Llle  produit  abondamment  et 
long-temps  du  fruit  sans  donner  de  nouveau  bois.  Quelques 
vieux  pommiers  n’offrent  plus  que  des  bourses  lorsqu’ils  sont 
près  de  mourir. 

Bran'che  brindille.  Petite  branche  mince  et  longue,  qui 
fournit  de  très-beaux  fruits  , et  des  fruits  qui  manquent  rare- 
ment, principalement  sur  le  pécher. 

Branche  chiffonne.  Branche  à fruit,  qui  ressemble  à la 
précédente  , mais  quLest  si  faible  , qu’elle  ne  peut  nourrir  son 
fruit.  On  la  coupe  ordinairement;  mais  quelquefois  lorsqu’on 
a besoin  d’une  nouvelle  branche  à bols,  on  la  taille  à un  ou 
deux  yeux.  On  l’appelle  aussi  branche  folle. 

Branches  a crochets.  Ce  sont  les  branches  latérales  aux 
branches  mères  des  espaliers,  branches  qu’on  rabat  à la  taille 
à deux  ou  trois  yeux , qui  sont  destinées  à donner  des  branches 
à bois  tertiaires  et  des  branches  à fruit.  Vo)ez  Taille,  Es- 
palier et  Pêcher.  (B.) 

BRANCURSINE.  Voyez  Acanthe. 

BRANDES.  Altération  du  mot  landes  , qu’on  emploie  dans 
quelipies  can  tons. 

BRANDES.  Plateau  du  sommet  des  montagnes  dans  le  dé- 
partement de  l’Indre.  Les  terres  en  sont  très-peu  fertiles.  Peut- 
être  étaient-elles  autrefois  des  landes.  (B.) 

BRANDEVIN.  C’est  la  même  chose  qu’EAU-DE-viE. 

BRANDONS.  C’est  le  nom  qu’on  donne  aux  branches 
d’arbres  ou  bouchons  de  paille  fixés  au  sommet  d’un  bâton  , 
et  qu’on  place  çà  et  là  dans  les  champs  pour  indiquer  que  le 
chaume  est  réservé  par  le  propriétaire.,  ou  que  les  bestiaux 
ne  doivent  pas  y entrer  pour  paître.  (B.) 

BRANÉE , BRENËE.  Boisson  dans  laquelle  entre  le  son 
comme  partie  nécessaire.  On  la  donne  aux  cochons. 

BRAS.  Quelques  jardiniers  donnent  ce  nom  aux  branches 

DES  .MELONS. 

BRASSALS.  Ce  sont , dans  le  midi  de  la  France  , les  iris 
cassés,  mais  non  dépouillés  de  leurs  grains  par  l’opération  du 
dépiquage.  (B.) 

_ BRASSE.  Mesure  de  terre  anciennement  employée  dans 
le  midi  de  la  France,  /'oycr  au  mot  Mesure. 


Digitized  by  Google 


) 


B R E ' 187 

BRASSICOTJRT.  On  donne  ce  nom  aux  clievaux  AnQuÉs 
de  naissance  ( voyez  ce  mot  ).  Ils  rendent  quelquefois  d’aussi 
tons  services  que  ceux  qui  n’ont  pas  cette  vicieuse  conforma- 
tion , mais  leur  valeur  est  fort  inférieure.  (B.) 

BRASSIKR.  On  donne  ce  nom , dans  le  midi  de  la  France , 
à du  pain  de  maïs  ou  de  mii.let,  qu’on  fait  cuire  sous  la 
cendre.  Ce  mot  est  une  altération  de  bhaisier,  et  non  dérivé 
de  BRASSicA  , comme  le  dit  le  Grand  d’Aussy.  (B). 

BRAY  ou  BROYE.  Nom  de  l’instrument  qui  sert  à séparer 
la  FILASSE  du  CHANVRE  de  sa  tige  en  brisant  cette  dernière. 
On  l’appelle  mâche  dans  quelques  endroits,  parce  qu’en  effet 
il  semble  mâcher.  C’est  la  réunion  de  deux  ou  trois  léviers  de 
l’épaisseur  de  6 ou  8 lignes,  qui  se  meuvent  en  même  temps, 
et  qui  entrent  dans  l’inten'alle  de  trois  ou  quatre  planches  de 
même  épaisseur.  (B.) 

BREBIS.  C’est  la  femelle  du  bélier.  Quoiqu’elle  ait  moins 
d’influence  sur  les  résultats  de  l’accouplement , cependant  elle 
mérite  plus  d’attention  et  de  soins  , à cause  de  la  faiblesse  de 
sa  constitution  , et  parce  qti’elle  conçoit,  met  bas  et  allaite; 
je  placerai  donc  à cet  article  la  plupart  des  détails  que  j’ai  à 
donner  sur  les  bêtes  à laine.  Beaucoup  d’auteurs  les  ont  placés 
au  mot  Mouton;  mais  celui-ci  n’étant  utile  que  pour  sa  toison, 
l’engrais  et  la  chair , et  ne  servant  point  à la  reproduction , ne 
doit  pas  à cet  égard  avoir  la  préférence  sur  la  brebis. 

Avant  de  parler  de  l’accouplement  et  de  la  naissance  des 
agneaux,  objets  les  plus  importans  , je  dirai  quelque  chose  des 
grands  troupeaux  en  Espagne  et  en  Angleterre  , et  je  traiterai 
de  l’introduction  des  mérinos  en  France,  des  moyens  d’en  tirer 
le  meilleur  parti  pour  l’amélioration,  et  du  régime  tju’il  con- 
vient de  leur  faire  suivre.  Ce  régime  est  applicable  à toutes 
les  autres  races  qu’on  voudrait  multiplier. 

Il  y a en  Espagne  trois  variétés  de  bêtes  à laine , les  mé- 
rinos ou  moutons  voyageurs  ou  transhumans  , les  estantes  ou 
moutons  sédentaires  et  les  charras.  Parmi  les  premiers,  ceux 
qui  fournissent  les  laines  léonaises  et  ségoviennes  jouissent 
de  la  plus  grande  renommée  ; après  les  races  léonaises  vien- 
nent celles  de  Soria  , etc.  Dans  les  estantes  sont  les  troupeaux 
recrutés  parmi  les  réformes  des  moutons  voyageurs.  Les  charras 
sont  une  race  dégradée  et  A laine  gro.sslère.  En  Espagne  tous 
les  troupca!  X ne  sont  pas  i laine  fine. 

Les  races  léonaises  hivernent  dons  l’Estramadure.  Elles  ar- 
rivent dans  le  mois  de  mai  aux  environs  de  Ségovie , pour  y 
être  dépouillées  de  leurs  toisons.  Après  une  station  de  quel- 
ques jours,  elles  reprennent  leur  marche  et  se  rendent  à leurs 
pâturages  d’été,  dans  les  montagnes  septentrionales  de  la 
Vieille-Castille  et  du  royaume  de  Léon.  Quelques  divisions  da 
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ces  troupeaux  restent  jusqu’en  automne  cantonnées  dans  la 
Sierra , montagne  qui  sépare  les  deux  Castilles. 

Les  races  soriancs  passent  aussi  l’hiver  en  Estramadure.  An 
printemps,  elles  se  dirigent  par  Madrid  vers  la  province  de 
Soria.  Après  la  tonte  , qui  n’a  lieu  que  vers  le  mois  de  juin  y 
une  partie  se  disperse  dans  les  montagnes  qui  bordent  la  rive 
droite  de  l’Ebre  , et  l’autre  traverse  ce  fleuve  pour  gagner  la 
Navarre  et  les  pâturages  des  Pyrénées. 

Les  troupeaux  estantes  les  plus  estimés  se  rencontrent  sur 
les  deux  revers,  dans  les  gorges  de  la  Guadarama  , de  Somnio- 
Sierra  , et  sur-tout  aux  environs  des  esquileos  ( ra:iisons  de 
tonte)  , près  de  Ségovie. 

Quoique  les  races  léonaises  l’emportent  sur  toutes  les  autres 
par  la  beauté  des  formes  , la  finesse  et  l’abondance  de  la  laine  , 
il  existe  cependant  entre  les  différentes  cvagrtfs  ( troupeaux 
particuliers  ) de  cette  race  des  nuances  de  perfection  qui  assu- 
rent à quelques-unes  une  supériorité  bien  reconnue  sur  les 
autres.  Je  citerai  seulement  celles  autrefois  dites  du  prince  de 
la  Paix  et  de  ISegrette  , remarquables  par  l’élévation  de  la 
taille  , l’extrême  finesse  et  le  nerf  de  la  laine  ; celle  de  Mon- 
tarco  , dont  les  animaux  se  distinguent  par  des  collets  à plis 
redoublés  et  à binons  tombans;  celles  de  Peralès',  de  Turbietta, 
de  Fernand- N' unez,  de  l’Infantado  et  autres,  qui  participent 
pinson  moins  desqualités  qui  brillent  dans  les  premiers.  Peut- 
être  dans  ce  moment-ci  ces  cavagnes  ont-elles  changé  do  nom, 
et  apjiartlennent-elles  à d’autres  propriétaires. 

La  différence  qui  existe  entre  les  variétés  est  plus  sensible 
dans  cette  race  et  la  race  soriane,  quoique  les  troupeaux  qui 
composent  celle-ci  soient  sou  mis  au  nièmerégiinequelesautres  , 
([u’ils  passent  l’hiver  dans  le  midi  et  l’été  dans  le  nord  de  l’Es- 
pagne, ctqiielesbergersaienl  souvent  l’attention  de  remplacer 
leurs  étalons  par  des  béliers  qu’ils  se  procurent  en  Eslrama- 
dure  , dans  les  c.ivagnes  léonaises;  cependant  ils  n’ont  pu 
.jusqu’ici  atteindre  la  beauté  de  la  race  , ni  balancer  sa  répu- 
t al  ion.  Le  prix  des  laines  sorianes  est  un  tiers  ou  un  quart 
au-dessous  des  laines  léonaises.  Celles  dites  burgalèses  sont 
encore  moins  estimées. 

Ces  détails  exacts  et  ces  distlnctioi»  m’ont  été  fournis  par 
M.  Poyléré  de  Gère,  propriétaire  dans  le  dé[)artement  des 
Landes  , et  auquel  nous  devons  une  des  plus  belles  importa- 
tions de  mérinos  qui  aient  été  faites.  C’est  avet;  les  animaux 
de  celte  importation  que  j’avais  formé,  pour  le  gouvernement 
français,  deux  bergeries  dans  la  Belgique- 

En  Espagne  les  fêtes  à laine  sont  tonjonrs  à l’air , excepté 
pendant  quinze  jour.s,  oii  on  les  tient  enfermées  aux  esquileos, 
avant  la  tonte.  Celles  qui  voyagent  fout  quatre  à cinq  lieue» 
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par  jour.  La  distance  qu’elles  ])arcourent , tant  en  allant  qu’en 
revenant,  est  de  j)lus  de  cent  cinquante  lieues.  Ijcs  motifs  de 
ces  voyages  ne  sont  pas , comme  quelques  écrivains  l’ont  an- 
noncé, pour  entretenir  la  santé  des  animaux  , qui  cependant 
s’en  trouvent  bien  , parce  qu’ils  sont  toujours  dans  la  niême 
température,  celle  des  montagnes  ne  différant  point  en  été  de 
la  température  des  lieux  où  ils  vivent  en  Espagne  pendant 
l’hiver  ; ce  n’est  pas  non  plus  pour  le  perfectionnement  de  la 
laine  , car  celle  des  estantes  pourrait  être  aussi  belle.  Les  mé- 
rinos ne  changent  ainsi  de  lieu  que  pour  trouver  dans  toutes 
les  saisons  de  la  nourriture , comme  font  certaines  q^pèces 
d’oiseaux.  En  été  il  n’y  a rien  dans  les  plaines  , tout  y est 
grillé  ; en  hiver  les  montagnes  sont  inaccessibles  et  couvertes 
de  neige.  Il  faut  donc , pour  que  ces  animaux  vivent  , tju’ils 
passent  l’hiver  dans  les  plaines  et  l’été  dans  les  montagnes. 

Les  propriétaires  des  troupeaux  de  ce  royéiume  ont  le  plus 
grand  soin  de  se  procurer  les  plus  beaux  béliers  , et  de  les 
accoupler  avec  les  plus  belles  brebis.  Ni  les  béliers  ni  les  brebis 
ne  servent  à la  reproduction  avant  trois  ans  et  après  huit.  Urt 
bélier  ne  couvre  jamaisquequiuze  à vingt  brebis.  On  laisse  teter 
les  agneaux  autant  qu’ils  veulent , et  on  tue  quelquefois  un 
petit  mâle  pour  donner  double  ration  à un  autre  du  même  âge 
qu’on  veut  fortifier. 

On  divise  la  masse  des  troupeaux  en  troupes  de  mille  à 
douze  cents  chacune  , auxquelles  ou  attache  cinq  gardiens  , 
subordonnés  les  uns  aux  autres  , et  ayant  un  chef  commun  , 
nommé  majorai ^ qui  dépend  du  propriétaire  d’un  troupeau 
particulier  , et  en  outre  répond  à son  tour  au  gardien  général 
de  tous  les  mérinos  d’Espagne , place  très-importante  et  très- 
lucrative,  à laquelle  le  roi  nomme. 

Les  troupeaux  ambulans  ou  transhumans  appartiennent  â 
de  grands  propriétaires.  11  s’est  formé , sous  le  nom  de  la  mesta, 
une  société  de  riches  monastères , de  grands  d’Espagne  , d’o- 
pulens  particuliers  , auxquels  le  gouvernement  a accordé 
des  privilèges  et  des  prérogatives  relativement  à leurs  trou- 
peaux. ' 

Cette  association  a trouvé  pour  contradicteurs  tous  ceux  qui 
n’en  faisaient  pas  partie  ; mais  elle  a été  utile  pour  la  conser- 
vation de  la  race  pure.  Il  serait  à désirer  qu’il  y en  eûtune  sem- 
blable en  France.  Depuis  trois  ans,  le  troupeau  d’une  bergerie 
royale  transhume  de  la  Provence  dans  les  montagnes  , et  re- 
vient passer  l’hiver  dans  l’établissement  auquel  il  appartient. 

C’est  dans  les  pâturages  d’hiver  que  les  brebis  mettent  bas. 
A cette  époque  , on  ralentit  la  marche  des  troupeaux  pour 
donner  aux  agneaux  le  temps  de  se  fortifier. 

£n  général , trois  toisons  de  béliers  pèsent  25  livres  ( qn- 
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•viron  i2  kilogrammes  ).  Il  en  faut  quatre  de  moutons  cotipéa 
et  cinq  de  brebis  les  plus  belles  pour  le  même  poids. 

On  croit  que  chaque  tête  de  bête  à laine  rapporte  au  mo- 
ment actuel  à son  propriétaire,  l’impêt  payé  et  tous  frais  faits, 
environ  3 francs  par  an  ; ce  qui  n’est  dans  le  pays  un  bon 
]>roduit,  vu  sa  modicité,  que  par  la  quantité  d’animaux  dont 
sont  composés  les  troupeaux. 

Cette  méthode  de  diriger  de  nombreux  bestiaux  oblige  do 
laisser  presque  complètement  sans  culture  une  grande  étendue 
de  pays.  Elle  ne  pourrait  pas  s’introduire  telle  qu’elle  y est 
dans  les  autres  états  de  l’Europe,  où  l’on  veut  faire  marcher 
de  frftiU  toutes  les  branches  de  l’agriculture. 

Les  Anglais  tirèrent.anc.lennemeut , à différentes  reprises  , 
des  béliers  et  des  brebis  d’Espagne  ; mais  Henri  VIll  et  Elisa- 
beth sa  fille  doivent  être  regardés  comme  les  principaux  fon- 
dateurs du  système  qui  régit  encore  à cet  égard  l’Angleterre  , 
puisque  ce  sont  eux  qui  firent  venir  le  plus  de  moutons  , don- 
nèrent des  réglemcns  et  les  instructions  les  plus  sages  relali- 
tement  à leur  conduite,  et  commencèrent  à promulguer  la 
série  de  lois  prohibitives  qui  tendent  à assurer  à ce  pays  la 
possession  exclusive  des  moutons  perfectionnés  et  la  fabrica- 
tion également  exclusive  de  leur  laine. 

Le  système  agricole  de  l’Angleterre  ne  permettant  jmls  de 
faire  voyager  les  moutons  en  grands  troupeaux  sur  toutes  sortes 
•le  terres , on  a été  force  de  se  contenter  de  les  faire  constam- 
ment jiarquer  en  été  comme  en  hiver , chacun  sur  sa  propriété 
ou  sur  celles  affermées  à prix  débattu.  La  différence  du  climat , 
des  pâturages  , et  peut-être  du  régime , a altéré  la  laine  des 
moutons  importés  d’Espagne  : mais  si  cette  laine  a perdu 
quelque  chose  en  finesse  , elle  a beaucoup  gagné  en  longueur; 
ce  qui  fait  une  sorte  de  compensation.  Quoi  qu’il  en  soit , les 
Anglais  sont  persuadés,  et  non  sans  quelque  raison  peut-être, 
que  c’est  aux  soins  qu’ils  se  donnent  depuis  trois  siècles  |K>ur 
perfectionner  leurs  races,  qu’ils  doivent  l’opulence  et  la  puis- 
sance qu’ils  ont  acquises. 

Leurs  laines,  après  celle  des  mérinos,  sont  des  plus  belles 
de  l’Europe,  et  ont  l’avantage  d’être  également  propres  à la 
carde  et  au  peigne;  ce  qui  ne  se  jieut  dire  des  laines  d’Es- 
pagne , généralement  trop  courtes  pour  faire  des  étoffes  rases. 

Au  reste , il  y a en  Angleterre  des  rares  de  bêtes  à laine  de 
tous  les  degrés  de  croisement , et  même  encore  des  races  pures 
indigènes;  de  sorte  que  quand  on  veut  parler  exactement  des 
laines  anglaises,  il  faut  indiquer  le  canton  d’où  elles  provien- 
nent , et  même  les  caractériser  par  leurs  qualités.  Ainsi , les 
laines  du  Lincolnshire  et  de  Kent  sont  les  plus  longues,  mais 
non  les  plus  fines;  celle  des  troupeaux  qui  paissent  dans  les 
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montagnes  de  Levées  et  de  Bouzae,  à l’ouest  du  Susses , est  plus 
Ime  et  plus  courte  ; celle  des  moutons  des  environs  de  Caiitor- 
béry  tient  le  milieu  , et  sert  également  à la  carde  et  au  peigne. 
C’est  par  le  croisement  des  races  , le  choix  toujours  sévère  des 
plus  beaux  béliers  et  des  plus  belles  brebis  pour  la  multiplica- 
tion, et  en  faisant  venir  de  temps  à autre  de  nouveaux  béliers 
des  côtes  d’Afrique  , que  les  Anglais  soutiennent  la  supério- 
rité de  leurs  laines  , dont  celles  des  Hollandais  seules  appro- 
chent pour  la  longueur.  Ces  derniers  ont , à-peu-près  dans 
le  même  temps  , relevé  leur  race  indigène  par  des  croisemeus 
avec  des  béliers  de  l’Inde. 

La  FranCi,  comme  l’Espagne,  a aussi  des  troupeaux  trans- 
humans,q[ui  habitent  les  prairies  eu  hiver  et  les  montagnes  en 
été.  Four  ne  pas  manquer  de  laitage  dans  les  fermes  ou  mé- 
tairies pendant  que  les  troupeaux  sont  absens  , on  y garde  un 
certain  nombre  de  femelles.  Leur  marche  est  également  régu- 
lière. C’est  le  régime  de  ceux  des  ci-devant  Provence  , Rous- 
sillon , Landes  , etc.  Les  premiers  vont  jusque  dans  les  mon- 
tagnes de  la  Savoie.  11  y en  a qui  font  aussi  plus  de  i5o  lieues. 
Les  troupeaux  qui  vivent  de  cette  manière , quelque  nombreux 
qu’ils  soient,  ne  sont  que  la  moindre  partie  de  ce  que  la  France 
en  entretient  ; les  autres  sont  disséminés  , et  ne  quittent  pas 
les  pays  qu’habitent  les  particuliers  qui  en  sont  propriétaires. 

^'ous  possédons  de  temps  immémorial  des  races  de  moutons 
qui  donnent  des  laines  d’une  assez  grande  hnesse  ou  d’une  lon- 
gueur remarquable,  telles  que  celles  du  Roussillon  et  du 
Berri , pour  les  premières , et  de  la  Flandre , pour  les  se- 
condes. Nous  fournissions  même  autrefois  exclusivement  tous 


les  draps  fins  qui  se  consommaient  chez  les  peuples  qui  nous 
entourent  ; mais  les  Anglais  et  les  Hollandais , en  perfection- 
nant de  plus  en  plus  leurs  races  , sont  parvenus  à entrer  en 
partage  avec  nous  à cet  égard. 

Le  atode  de  conduite  auquel  on  assujettissait  par-tout  en 
France  les  bêtes  à laine  était  si  contraire  à leur  nature  , qu’il 
n’a  pas  peu  contribué  à les  abâtardir  sous  tous  les  rapports  ; 
aussi  est-il  constaté  que  nos  laines  , au  lieu  de  s’améliorer  , 
se  détérioraient  graduellement , et  seraient  peut-être  arrivées 
à un  degré  d’infériorité  absolue , si , vers  le  milieu  du  siècle 
dernier , quelques  hommes  éclairés  n’avaient  jeté  les  yeux  sur 
les  vices  de  notre  pratique,  publié  de  bons  écrits,  et  engagé 
le  gouvernement  à s’occuper  particulièrement  de  cet  impor- 
tant objet. 

On  fità  différentes  époques  des  essais  pourperfectionner  nos 
hétes  à laine;  mais  les  premiers  ne  furent  pas  suivis  avec  la 
constanc^nécessaire  : ce  ne  fut  réellement  qu’en  1 760  qu’on 
oonuuença  à faire  , aux  frais  du  gouvernement , des  expé- 
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riences  comparatives  sur  des  troupeaux  tenus  selon  la  métliritlo 
ordinaire,  c’est-à-dire  enfermés  tous  les  soirs,  et  de  jour  même 
pendant  l’hiver  dans  des  écuries  basses  , Infectes , et  sur  des 
troupeaux  (jii’on  tint\ine  grande  partie  de  l’année  en  plein  air. 
Le  résultat  fut  tout-à-falt  à l’avantange  de  cette  dernière  mé- 
thode, et  en  conséquence  quelques  propriétaires  riches  l’adop- 
tèrent ; mais  la  masse  des  cultivateurs  resta  attachée , comme 
elle  l’est  encore,  à son  anclennè  routine.  Cependant  les  écrits 
se  multiplièrent,  et  avec  eux  le  nombre  des  partis:u»s  de  la 
bonne  pratique  i et  si  ces  derniers  ne  perfectionnèrent  pas 
leurs  laines  , ils  améliorèrent  au  moins  la  santé  de  leurs  ani- 
maux, et  jouirent  de  tous  les  avantages  qui  en  sSnt  la  suite. 

Üüuzo  ou  quinze  ans  après  , Daubenton  commença,  sous 
les  auspices  de  Trudaine , à s’occtqmr  des  moyens  d’améliorer 
cette  branche  de  l’agriculture.  Ses  profondes  connaissances  eu 
physiologie  et  en  histoire  naturelle  ne  lui  permettaient  pas  de 
s’égarer.  Il  croisa  d’abord  des  femelles  de  la  race  commune 
de  l’Auxois  avec  des  béliers  du  lloussillou  , et  ensuite  dés 
brebis  du  Roussillon  et  d’autres  provinces  de  France  avec  de* 
béliers  espagnols. 

Le  résultat  des  efforts  de  Daubenton  a été  , i“.  un  petit 
troupeau  de  bètcs  à laine  fine  qui , pendant  plus  de  vingt  ans, 
a fourni  des  béliers  et  des  brebis  à tous  ceux  qui  ont  voulu 
améliorer  les  leurs;  a",  un  plus  grand  troupeau  de  bêtes  déjà 
croisées  avec  les  races  françaises  , et  dont  l’emploi  annuel 
était  le  même  ; .3“.  plusieurs  mémoires  sur  les  objets  qu’il  im- 
porte de  bien  connaître  pour  guider  dans  la  conduite  d’une 
bergerie,  tels  qu’un  sur  la  rumination  et  le  tempérament  des 
bêles  à laine  ; d’autres  sur  les  bêtes  à laine  parquées  toute  l’uu- 
nee  ; sur  les  remèdes  les  plus  nécessaires  aux  troupeaux  , et 
sur  le  régime  qui  leur  convient  le  mieux;  sur  les  Liincs  de 
France  comparées  aux  laines  étrangères  ; 4“  enfin  une  bonne 
instruction  par  demandes  et  par  réponses  pour  les  bergers  et 
les  propriétaires  de  troupeaux. 

Daubenton  eut  la  satisfaction  de  voir  avant  sa  mort  une 

f)artie  de  ses  principes  adoptée  par  tous  les  hommes  éclairés  , 
e nomljre  des  troupeaux  particuliers  de  race  juire  et  de  race 
métisse  s’augmenter  chaque  annihj  en  progression  rapidement 
croissante,  et  le  gouvernement  entrer  dans  ses  vues,  et  em- 
ployer des  moyens  dont  lui  seul  est  capable  pour  accélérer  la 
régénération  des  moutons  en  France.  11  a pu  jouir  de  l’éta- 
blissement d’un  superbe  troupeau  de  race  pure  d’ivspagne  à 
Rambouillet , et  des  brillans  succès  qui  eu  ont  été  la  suite. 
Il  est  bon  d’en  tracer  ici  l’histoire  exacte  , qui  souvent  a été 
dénaturée.  . 

En  iyb5  , Louis  XVI  ayant  acheté  de  M.  de  l’enthièvre  la 
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terre  Je  Rambouillet,  M.  le  comte  d’Angivîllers , qu’il  eu 
avait  nommé  gouverneur  , lui  inspira  le  désir  de  bâtir  une 
ferme  dans  le  parc  , et  d’y  taire  faire  des  cultures  expérimen- 
tales pour  l’utilité- publique.  .J’y  fus  appelé  pour  cet  objet  , 

tt  je  conseillai  de  meubler  cette  ferme  <le  bestiaux  de  clioi.x 
t de  prix  , et  particulièrement  d’un  troupeau  de  mérinos 
qu’on  tirerait  d’Jispagiie.  M.  le  comte  d’Angisillers,  doué  d’un 
très-bon  esprit , saisit  prom|)tement  cette  idée  , et  à sa  demande 
le  roi  de  France  écrivit  au  roi  d’Kspagne  pour  permettre  que 
ce  troupeau  fût  acheté  dans  les  plus  belles  cavagnes  de  son 
royaume.  Al.  de  la  Vaugnyou  , alors  notre  ambassadeur,  fit 
remplir  parfaitement  les  intentions  de  Louis  XVI.  Ou  acheta 
un  troupeau  de  trois  cent  quatre-vingts  bêtes  les  plus  belles 
qu’on  pût  trouver  ; quatorze  moururent  en  chemin , et  il  en 
arriva  trois  cent  soixante-six  à Rambouillet  , où  je  les  ai  re- 
çues et  surveillées  jusqu’à  la  révolution.  Par  un  concours  de 
circonstances  heureuses  , malgré  les  orages  qui  tombaient  sur 
tout  ce  qui  pouvait  être  avantageux  à li  nation  , l’établisse- 
ment de  Rambouillet  et  le  troupeau  furent  épargnés.  La  com- 
niission  d’agriculture  (ju’on  chargea  de  le  faire  soigner  ne  né- 
gligea rien  pour  conserver  et  augmenter  un  trésor  aussi 
précieux.  Les  ministres  de  l’intérieur  qui  siiccédèrent  à cette 
commission  s’en  rapportèrent  à des  membres  de  leurs  conseils 
pour  entretenir  une  source  pure  qui  devait  féconder  toute 
l’agriculture  française.  Je  me  bornerai  à dire  ici  que  ces 
membres  de  la  commission,  qui  depuis  l’ont  été  des  conseils 
du  ministre,  étaient  d’abord  MAI.  Cels  , Dubois,  Gilbert, 
Iluzard  , Parmentier,  Rougier  - la  - Bergerie  et  Vilmorin. 
AI.  Parmentier  ayant  donné  sa  démission  pendant  que  la 
commission  existait , je  le  remplaçai  , et  je  me  vis  chargé  , 
avec  deux  de  mes  collègues  , d’inspecter  de  temps  en  temps 
la  ferme  de  Rambouillet  et  le  troupeau  qui  en  était  l’ornement 
et  la  richesse.  On  n’aura  pas  de  peine  à croire  que  je  fus  aussi 
surpris  que  charmé  de  retrouver  dons  le  meilleur  état  possible 
un  troupeau  à l’importation  duquel  j’avais  beaucoup  con- 
tribué ; on  en  a dû  eu  partie  la  conservation  à Al.  Bourgeois, 
économe  de  l’établissement. 

Ces  animaux  étaient  arrivés  au  mois  d’octobre  1786  : partis 
en  mai  de  la  Vieille-Castille,  ils  avaient  pris  du  repos  en  sé- 
journantquelque  temps  d.iiis  les  landes  de  Bordeaux,  etavaient 
été  amenés  par  quatre  bergers  et  un  mayoral  espagnols  , qui 
restèrent  à Rambouillet  jusqu’au  mois  d’avril  suivant.  Peu- 
à-peu  on  les  accoutuma  à la  pâture  du  pays,  et  à la  nour- 
riture à la  bergerie.  Ce  troupeau  a servi  pour  un  grand  nombre 
d’observations  et  d’expériences , qui  ont  éclairé  sur  la  valeur 
des  mérinos  , sur  le  régime  qui  leur  convient  et  sur  les  avan- 
tages que  devait  procurer  leur  multiplication. 
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Les  individus  du  troupeau  du  roi  étaient  d’une  beauté 
extraordinaire  et  inconnue  jusqu’alors  dans  tous  ceux  de  la 
même  race  qu’on  avait  précédemment  tirés  d’Espagne  à diffé- 
rentes époques  ; je  n’en  excepte  pas  même  l’importation,  belle 
cependant,  qui  avait  été  faite  en  1776  par  M.  de  Trudaine,  eW 
dont  une  partie  fut  envoyée  dans  ses  terres  , une  autre  donnét®' 
àDaubenton  , et  une  autre  cédée  à M.  de  Barbançois  , capi- 
taine aux  gardes-françaises. 

Les  personnes  qui  ont  tenté  d’introduire  en  France  des  mé- 
rinos antérieurement  à ces  époques  , sont  sans  doute  très- 
estimables  , et  on  leur  doit  bien  de  la  reconnaissance , ne  fût- 
ce  que  pour  en  avoir  eu  la  pensée  ; mais  on  ne  peut  dater  la 
véritable  amélioration  qu’à  compter  du  temps  où  l’établisse- 
ment de  Rambouillet  a été  formé  et  en  pleine  activité. 

Par  un  des  articles  ( secrets  d’abord  ) du  traité  fait  à Bàle 
entre  la  France  et  l’Espagne  , M.  Barthélemy  , maintenant 
pair  de  France  , stipulant  pour  nous  , l’Espagne  consentit  à ce 
que  nous  tirassions  de  chez  elle  quatre  mille  brebis  et  mille 
béliers  mérinos  , dans  un  espace  de  5 ans.  Les  circonstances 
ne  permirent  pas  d’user  de  cet  avantage  les  trois  ou  quatre 
premières  années  ; ce  ne  fut  que  vers  la  dernière  qu’on  com- 
mença une  extraction  au  nom  du  gouvernement  par  les  soins 
de  (Gilbert,  membre  de  la  commission  et  du  conseil  d’agri— 
culture.  D’autres  furent  faites  ensuite  , sous  la  même  auto- 
risation , par  des  particuliers  5 on  plaça  la  majeure  partie  de 
l’importation  de  Gilbert  à Perpignan  , où  elle  a servi  pour 
un  établissement  national  ; elle  a si  bien  réussi , que  le  trou- 
peau de  cette  bergerie  est  un  des  plus  beaux  de  France. 

Par-tout  les  commencemens  sont  difficiles  ; on  repousse 
toujours  les  innovations;  la  défiance  oppose  de  grands  obs- 
tacles ; le  cultivateur  est  celui  <jui  craint  le  plus  de  risquer  ; 
il  a été  trompé  tant  de  fois  , qu’il  n’ose' croire  qu’on  lui  pro- 

Ïiose  quelque  chose  pour  ses  propres  intérêts.  Il  est  résulté  de 
à que  l’utilité  des  mérinos  a été  méconnue  pendant  plusieurs 
années  , que  des  hommes  à préjugés  l’ont  combattue,  et  qu’on 
a même  calomnié  ou  tourné  en  ridicule  ceux  qui  s’attachaient 
à les  faire  apprécier  à leur  valeur.  Mais  l’examen  des  toisons  , 
la  connaissance  de  leur  poids , celle  du  prix  auquel  on  les 
achète  ; les  ventes  annuelles  et  publiques  de  Rambouillet  et 
des  autres  élablissemens  ; de  la  patience  et  des  publications 
répétées  sont  venues  à bout  de  faire  triompher  la  vérité,  à la 
grande  satisfaction  des  propriétaires  qui  ont  donné  l’exemple.  ' 
Plusieurs  écrits  intéressans  sur  cet  objet  ont  paru  depuis  ceux 
de  Daubenton  , et  particulièrement  une  instruction  , publiée 
par  la  commission  d’agriculture  , et  rédigée  par  Gilbert , qui  , 
par  ce  travail , par  un  zèle  ardent , et  par  son  voyage  en  Es- 
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pagne  , où  il  est  mort , a fait  des  sacrifices  qui  lui  ont  mérité 
l’estime  et  la  reconnaissance  des  amis  de  l’agriculture.  Les 
Annales  de  l’ Agriculture  française  sont  remplies  d’observa- 
tions , de  réflexions  et  d’expériences  qui  tendent  toutes  à 
l’amélioration  des  laines  et  des  troupeaux , et  aux  moyens  les 
plus  sûrs  de  l’opérer.  La  France  devra  à ces  causes  la  plus 
belle  industrie  et  la  plus  riche  amélioration  qu’on  ait  pu  lui 
procurer.  Il  est  bien  certain  qü’en  Fiance  les  mérinos  se  sont 
perfectionnés.  En  voici  la  preuve  : en  Espagne , suivant  ce 
qui  a été  dit  , les  béliers  ne  donnent  guère  au-alelà  de  8 à 

9 livres  de  laine  en  suin;  en  France  , le  poids  commun  est  de 

10  livres,  et  le  poids  extrême  de  i5  à 20  livres.  Nos  laines 
sont  plus  longues  que  celles  d’Espagne  ; la  finesse  , le  nerf 
et  la  douceur  n’ont  pas  changé  j j’en  atteste  les  échantillons 
des  laines  de  Rambouillet  , que  je  rassemble  chaque  année  y 
depuis  i'^8G  sans  interruption,  et  l’emploi  qu’en  font  les  meil- 
leurs fabricans , qui  maintenant  les  recherchent.  L’animal  lul- 
mèrae,  en  conservant  ses  formes,  devient  plus  gros,  et  fourni- 
rait à la  boucherie  plus  de  viande  et  plus  de  suif. 

Les  animaux  issus  du  troupeau  de  Rambouillet  ne  le  cè- 
dent point  à leurs  pères  et  mères  sous  aucun  rapport.  Les 
iiidnufacturlers  qui  se  rendent  à Rambouillet  pour  acheter  le 
produit  de  la  tonte  de  ce  troupeau  conviennent  unanimement 
de  la  beauté  de  la  laine  , qui  a de  plus  l’avantage  de  contenir 
moins  de  jarre  {poil)  que  la  laine  achetée  en  Espagne.  Aussi 
les  ventes  qui  se  faisaient  dans  la  ferme  royale  de  Rambouillet, 
de  béliers  et  de  brebis  y acquéraient-elles  chaque  jour  plus  de 
faveur. 

Dans  les  premières  années  , on  donna  gratuitement  les  ani- 
maux et  ils  furent  négligés  ; quelque  temps  après , on  les  vendit 
environ  5o  fr.  pièce.  Les  troubles  politiques  firent  suspendre 
ces  ventes,  qui  se  faisaient  de  gré  à gré.  En  1 797  ( an  5 ) , on 
. commença  à les  vendre  à l’encan  ; et  voici  les  prix  moyens  des 
mâles  et  des  femelles  depuis  cette  année. 

En  l’an  i jcyj  ( an  5 de  la  république  ) , les  béEers  ont  été 
vendus  , prix  moyen  , 72  fr.  , et  les  brebis , 107  fr. 

En  1798  ( an  6 ) , les  béliers  , 64  fr. , et  les  brebis,  80  fr. 

En  1 799  (an  7 ) , les  béliers , 60  fr. , et  les  brebis  , 78  fr. 

En  1800  ( an  8 ) , les  béliers  , 80  fr.  , et  les  brebis , 68  fr. 

En  1801  ( an  g ) , les  béliers , 535  fr. , et  les  brebis  ,209  fr. 

En  1802  ( an  10),  les  béliers  4^2  fr.  , et  les  brebis,  aSo  fr. 

En  1 8o3  (an  1 1 j , les  béliers  j 243  fr . , et  les  brebis , 348  fr. 

En  1804  (an  12  ) , les  béliers , 36q  fr. , et  les  brebis  , 269  fr. 

En  i8o5  (an  i3)  , les  béliers  , 4/9  ft- 1 et  les  brebis,  4i3  fr. 

En  1806  ( an  i4),  les  béliers  ,894  fr.  , et  les  brebis , 272  Ir. 

1807,  Isj  biliers,  *■’  rebis,  3o5  fr. 

i3* 
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En  1808,  les  béliers,  6o5  fr.  , et  les  brebis  , 286  fr^ 

Pour  ne  pas  entrer  dans  plus  de  détails  , je  dirai  seule- 
ment que  les  ventes  se  sont  successivement  élevées  au  point, 
qu’en  1818  il  y eut  des  béliers  vendus  jusqu’à  2890,  et  des 
brebis  jusqu’à  1 542  1. 

Ces  prix  paraissent  considérables  , et  ils  le  sont  en  effet  , 
et  nullement  proportionnés  à la  valeur  intrinsèque  des  ani- 
maux. 

Loin  de  s’épouvanter  de  ce  haut  prix , on  doit  s’en  féliciter. 
Il  prouve  que  les  cultivateurs  , sentant  l’importance  d’amé- 
liorer leurs  races,  savent  calculer  les  avantages  qu’ils  doivent 
tirer  des  animaux  pour  lesquels  ils  le  donnent.  D’ailleurs  , 
la  toison  d’un  bélier  paye  en  partie  l’intérêt  de  la  mise  dehors  ; 
et  au  bout  de  peu  d’années  , le  prix  des  animaux  qu’il  a pro- 
duits le  rembourse  et  même  au  delà.  C’est  donc  une  véritable 
économie  dans  ce  cas  , comme  dans  bien  d’autres  , que  de 
j>ayer  plus  cher.  Les  Anglais,  à qui  une  longue  expérience 
donne  quelque  avantage  sur  nous  à cet  égard  , payent  souvent , 
par  une  plus  grosse  somme  , un  seul  saut  de  certains  béliers 
réputés  par  leur  beauté  et  la  finesse  de  leur  laine.  Ces  insu- 
laires ne  connaissent  pas  de  parcimonie  lorsqu’il  s’agit  d’amé- 
liorer leurs  moutons  et  leurs  chevaux. 

M.  Blakwel,  si  connu  en  Angleterre  par  ses  succès  relatifs 
au  perfectionnement  des  animaux  domestiques  , sur-tout  des 
bêtes  à laine  , a retiré  une  année  laoo  guinées  du  loyer  d’un 
de  ses  béliers  , nommé  tov/  ponder. 

Dans  l’intention  de  hâter  la  métisation  en  France  , et  pour 
empêcher  qu’on  ne  châtrât  desbéliers,  dont  le  nombre  excédait 
les  demandes,  le  gouvernement  fit placerdans divers  points  des 
dépôts  de  béliers  achetés  dans  les  bergeries  pures  ; on  les  dis- 
tribuait , comme  des  étalons , gratuitement  chez  les  posses- 
seurs de  troupeaux  indigènes , pour  le  temps  de  la  monte  j 
ils  revenaient  ensuite  aux  dépôts.  Ces  établissemens  ne  du- 
rèrent pas  long-temps  ; les  béliers  étant  mal  soignés , périrent 
pour  la  pluj>art  ; les  dépôts  furent  supprimés. 

Le  gouvernement  français  avait  aussi  formé  un  troupeau 
destiné  à répandre  des  lumières  sur  le  plus  ou  moins  de  faci- 
lité qu’on  aurait , et  le  plus  ou  moins  de  temps  qu’il  faudrait 
pour  perfectionner. telle  ou  telle  race,  en  la  croisant  par  le 
moyen  de  béliers  espagnols.  Le  troupeâii , établi  d’abord  au 
Kainev  , puis  à Sceaux  , puis  à la  ci-devant  ménagerie  de 
Versailles , sous  la  surveillance  de  la  commission  et  du  conseil 
d’agriculture,  a été  ensuite  transféré  à l’Ecole  vétérinaire 
d’Alfort , où  les  expériences  se  sont  suivies.  Malheureuse- 
ment les  résultats  en  ont  été  perdus. 

Les  moyens  de  se  procurer  des  béliers  et  des  brebis  de  pure 
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roce  espagnole  ont  été  augmentés  par  l’établissement  de  trou- 
peaux nationaux , dont  un  à Perpignan  ( Pyrénées-Orientales  ) j 
un  près  d’Arles  ( Bouches-du-Rhéne  ) ; un  près  le  Mont-de- 
Marsan  ( Landes  ) ; un  près  de  Clermont  ( Puy-de-Dôme  ) ; 
un  près  de  Nantes  ( Loire  - Inférieure)  ; un  près  de  Lyon 
( Kliône)  ; un  près  de  Trêves  , alors  du  département  de  la 
Sarre  , et  un  près  d’Aix-la-Cliapelle  , du  département  de  la 
Roër.  Depuis  , celui  du  département  des  Landes  a été  sup- 
primé ; ceux  de  la  Sarre  et  de  la  Roër  sont  tombés  entre  les 
mains  des  Prussiens. 

Beaucoup  de  particuliers  maintenant  ont  des  troupeaux  de 
race  pure  qu’ils  soignent  très-bien  , et  qui  rivalisent  ceuxr  du 
gouvernement  : je  suis  du  nombre  de  ces  particuliers.  Si  l’avi- 
dité , qui  gâte  tout , ne  parvient  pas  à substituer  des  béliers 
métis  à des  béliers  de  race  pure  , et  si  en  France  le  zèle  qui  se 
manifeste  se  soutient  , il  est  à croire  qu’on  ne  tardera  pas  à y 
être  mieux  fourni  en  moutons  à laine  fine  qu’en  Angleterre  ; 
il  est  certain  que  nous  possédons  plus  de  mérinos  que  n’eu 
possède  cette  nation. 

La  suite  des  faits  qui  intéressaient  l’établissement  des  trou- 
jx’au.x  de  mérinos  en  France  n’a  pas  permis  de  parler  encore 
des  soins  que  s’est  donnés  M.  Delporte  pour  introduire  en 
France  les  moutons  anglais  perfectionnés.  C’est  prés  de  Bou- 
logne-sur-Mer que  le  troupeau  liré  d’Angleterre  par  ce  cul- 
tivateur a été  placé  ; là,  il  s’est  trouvé  sous  le  même  climat, 
et  on  l’a  mis  sous  le  même  régime  auquel  il  était  accoutumé.  j 
AI.  Delporte  a répandu  quelques  béliers  et  quelques  brebis  dans 
0s  environs  ; mais  il  ne  parait  pas  qu’il  ait  produit  tous  les 
effets  d’amélioration  qu’on  en  attendait.  L’expérience  était 
benne  à faire  ; elle  n’a  pas  réussi,  parce  qu’en  général  les  ani- 
maux perdent  étant  importés  du  nord  au  midi , et  gagnent 
étant  importés  du  midi  au  nord. 

Les  états  du  nord  de  l’Europe  ont  aussi  pris  des  moyens 
propres  à perfectionner  leurs  bêtes  à laine  , et  y sont  plus  ou 
moins  jiarvenus.  On  trouvera  dans  un  ouvrage  deM.  Lastey'rie, 
rédigé  dans  la  vue  de  faire  valoir  les  avantages  que  présente 
l’introduction  des  mérinos  dans  les  pays  froids  , quelle  est  la 
position  dans  laquelle  se  trouvent , à cet  égard , ces  divers  états. 

On  voit , par  ce  qu’on  vient  de  lire , qu’il  existe  sur  le  ter- 
ritoire de  la  France  plusieurs  grands  troujreaux , et  un  très- 
grand  nombre  de  petits  de  race  pure  d’Espagne  ; que  nos  cul- 
tivateurs ont  enfin  reconnu  de  quelle  importance  il  était  pour 
eux  de  substituer  à leurs  races  avilies,  misérables,  dégradées, 
couvertes  d’une  laine  peu  abondante  et  grossière,  une  race 
forte  , vivace  J robuste  , bien  constituée  et  revêtue  d’une  toi- 
son épaisse , fine  j pesant  jilus  ou  moins , suivant  le  sexe  et  la 
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taille , et  se  vendant  trois  ou  quatre  fois  autant  que  la  laine  com- 
mune. 

IjC  développement  de  ces  germes  précieux  nous  présage  le 
prochain  alfr.iiicliissement  de  l’énorme  tribut  que  nos  inami- 
ïaclures  ont  trop  long-temps  payé  à l’étranger,  et  les  avan- 
tages qui  en  seront  la  suite. 

Le  riésultat  de  tableaux  que  j’ai  faits  , en  i8o5  , de  la  régé- 
nération en  France  des  bctes  à.  laine, de. races  communes,  et 
de  la  propagation  de  la  rare  pure  mérinos , par  le  moyen  des 
seuls  bfliers  et  de  brebis  provenant  de  l’établisscîment  rural  de 
Rambouillet,  depuis  1787  jusqu’à  la  miissanco  des  agneaux 
de  l’année  i8o5,  porte  le  nombre  des  mérinos  alors  cxistans 
à 66,000,  et  celui  des  métis  à 3, 000, 000.  Ces  résultats  sont 
consignés  dans  les  Annales  de  l’agrictilture  française.  Les  cal- 
culs qui  o.nt  servi  de  base  à ces  tableaux  sont  d’autant  moins 
attaquables,  que  les  pettes  y sont  forcées  et  les  produits  dimi- 
nués. Ln  supposant  que  cette  quan  lité  ne  fût  alors  que  la  moitié 
de  ce  qu’ont  produit  tous  les  animaux  de  pure  race  de  cinq 
autres  importations,  on  voit  à quel  point  on  en  était  déjà  à 
cette  épcKjuc.  D’autres  plus  ou  moins  belles,  plus  ou  moins 
pures,  mais  considérables , ont  eu  lieu  depuis  i8o5.  Iæs 
productions  des  premières  se  sont  accrues  en  même  temps 
avec  une  grande  rapidité.  Quand  la  France  n'aunüt  plus  la 
possibilité  d’en  tirer  encore  djispagne  , elle  .serait  donc  assurée 
de  l’amélioration  générale  et  de  pouvoir  multiplier  de  beaux 
troupeaux  dans  des  pays  qui  n’en  nourrissaient  que  de  chétifs 
ou  de  peu  de  valeur,  et  jamais  assez  pour  y utiliser  tous  les 
pâturages.  ® 

Dire  ce  qu’il  convient  de  faire  j>our  se  procttrer  et  pour  di- 
riger le  plus  avantageusement  possible  des  trotipeaux  de  cette 
race,  c’est  remplir  toutes  les  doiiné>cs,  satisfaire  à toutes  les 
vues.  Ainsi  on  va  traiter  cet  article  comme  si  tous  les  proprié- 
taires voulaient  posséder  ou  jiossédaient  déjà  des  mérinos. 

On  a proposé  un  assez  grand  nombre  de  voies  d’améliora- 
tion ; mais  il  n’y  en  a réellemeiit  que  deux  entre  lesquelles 
on  puisse  fixer  son  choix. 

La  première  consiste  à se  procurer  des  béliers  et  des  brebis 
de  pure  race  d’Espagne  bien  choisis  ; à les  placer  convenable- 
ment; à les  multiplier  entre  eux,  en  écartant  soigneusement 
du  troupeau  les  mâles  d’une  race  moins  parfaite;  à leur  donner 
enfin  des  soins  dont  on  sera  amplement  dédommagé  par  les 
bénéfices  qu’on  ne  tardera  pas  à en  retirer. 

La  seconde  se  réduit  à acquérir  des  béliers  espagnols  et  à 
les  allier  à des  brebis  du  pays  : cfette  dernière  méthode  , à la- 
quelle on  peut  donner  le  nom  de  métisage  ou  croisement ar- 
rive plus  lentement  à une  amélioration  ; mais  elle  y arrive  et 
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elle  offre  l’avantage  d’agir  à la  fois  sur  un  très-grand  nombre 
d’individus  ; en  sorte  que  le  temps  et  la  valeur  des  produits 
se  trouvent  compensés  par  le  nombre.  Elle  exige  à-peu-près  les 
mêmes  soins  que  la  première.  On  sent  aisément  que  l’amélio- 
ration sera  d’autant  plus  rapide,  que  les  brebis  communes  dont 
on  aura  fait  choix  seront  plus  parfaites  dans  leur  race.  Si  la 
race  commune  est  grande  et  couverte  d’une  laine  longue  , 
grosse  et  épaisse  , l’amélioration  sera  plus  tardive  ; mais  elle 
le  sera  moins  si  on  se  procure  dans  cette  race  des  individus 
fini  aient  de  la  force,  de  la  taille  et  le  plus  possible  de  fines*:e. 
Si  l’on  commenceAvec  une  race  petite  , dont  la  laine  ait  déjà 
de  la  finesse,  mais  soit  très-rare,  telles  que  sont  les  races  du 
Berri,  de  la  Sologne  et  quelques  autres,  on  a/rivera  bien  plus 
tôt  à des  croisés  , dont  la  laine  sera  égale  en  beauté  à celle  du 
père  ; mais  il  faudra  beaucoup  plus  de  temps  pour  obtenir  sa 
taille  et  sa  conformation. 

On  peut  au  reste  doimer  comme  règle  générale  qu’avec  les 
brebis  les  plus  grossières,  alliées  de  génération  en  génération 
à des  béliers  espagnols  purs , on  arrive  à la  perfection  de  la 
laine  à la  quatrième  génération  ou  au  plus  tard  à la  cin- 
quième. 

Il  n’est  pas  rare  que  dès  la  première  on  ait  des  productions 
égales  en  beauté  à leur  père , non-seulement  par  fa  finesse  de 
la  laine , mais  même  encore  par  les  formes  ; ce  n’est  là  qu’un 
jeu  de  la  nature,  qu’une  exception  qui  ne  détruit  pas  la  règle 
cju’on  vient  d’établir  : il  serait  dangereux  de  se  laisser  tromper 
par  ces  apparences  séduisantes,  et  d’employer  à la  reproduc- 
tion dans  son  troupeau  des  béliers  métis,  quelle  que  puisse  être 
leur  beauté  ; les  productions  tenant  tout  aussi  souvent,  et  plus 
souvent  même  peut-être  , de  leurs  ascendans  que  de  leurs  pères  , 
il  pourrait  en  résulter,  et  il  eu  résulterait  même  très-probable- 
ment, une  dégénération  prompte.  Tous  les  mâles  métis  seront 
ou  coupés,  ou  écartés  soigneusement  du  troupeau  avant  qu’ils 
soient  en  état  de  se  reproduire,  et  les  femelles  seront  toujours 
alliées  à des  béliers  de  race  pure.  Sans  cette  attention  ou  fera 
rétrograder  l’amélioration. 

Des  motifs  très-puissans  doivent  déterminer  les  cultivateurs 
à faire  marcher  de  front  l’une  et  l’autre  méthode , c’est-à-dire 
à multiplier  la  race  pure  sans  aucun  mélange,  et  à travailler 
à se  procurer  un  grand  nombre  de  belles  femelles  par  le  croi- 
sement des  béliers  purs  avec  des  brebis  communes.  C’est  par 
ce  procédé  qu’ils  seront  toujours  pourvus  de  superbes  béliers, 
qu’ils  ne  seront  plus  obligés  de  recourir  aux  troupeaux  où  l’on 
conserve  la  race  dans  toute  sa  pureté , et  qu’ils  auront  même 
à vendre , pendant  quelque  temps,  un  certain  nombre  de  béliers 
issus  de  leurs  mâles  et  femelles  de  race  pure,  très- propres  à 
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servir  à de  nouvelles  améliorations , si  les  soucKes  dont  ils  se- 
ront descendus  sont  douées  des  qualités  requises.  ' 

M.  Morel  de  Miidé  , auquel  nous  devons  un  excellent  mé- 
moire sur  l’exacte  parité  des  laines  mérinos  de  France  et  des 
laines  mérinos  d’Espagne,  et  sur  la  vraie  valeur  fpie  devraient 
avoir  dans  le  commerce  les  laines  mérinos  françaises,  en  a fait 
un  second  non  moins  Intéressant  que  le  prciuier,  pour  donner 
la  manière  de  généraliser  les  troupeaux  purs  dans  toutes  les 
grandes  propriétés,  sans  occasionner  l’emploi  do  capitaux  plus 
forts,  ni  plus  de  temps  qu’il  n’eu  faudrait  pour  former  un 
troii|x;au  métis  parvenu  à la  cinquième  génération.  Ce  der- 
nier mémoire  est  accompagné  de  tableaux  qui  démontrent 
les  assenions  de  l’autour,  ocs  vues  annoncent  jusqu’à  cjuel 
point  on  est  av.incé  dans  la  connaissance  de  ce  genre  d’a- 
mélioration. 

Ce  no  sont  point  les  caractères  d’un  beau  bélier  ou  d’une 
belle  brebis  qu’on  se  propose  d’indiquer  ici , ces  caractères 
ét.ant  aussi  variés  rpie  les  races  disséminées  sur  tous  les  points 
du  globe,  et  tenant  infiniment  plus  aux  caprices,  aux  fan- 
taisie.s,  aux  babiiudos  des  hommes,  qu’à  des  idées  réfléchies, 
qu’à  des  règles  certaines  sur  le  vrai  beau.  Dans  les  premiers 
temps,  et  même  encore  daps  beaucoup  de  pays  ,.  les  fer- 
miers, les  métayers  et  bergers  proféraient  la  forme  des  bétes 
communes  à celle  des  mérinos,  l.’oîil  éclairé  par  les  avantages 
.s’est  tellement  accoutumé  à les  voir , que  ceux  qui  se  sont  fami- 
lla>  isés  avec  eux  dédaignent  tout  ce  qui  appartient  aux  races 
communes. 

Si  on  compare  un  troupeau  arrivé  récemment  d’Espagne 
avec  un  troupeau  mérinos  acclimaté  et  perfectionné  depuis  un 
certain  nombre  d’années  , on  trouvera  qtie  la  hauteur  des  bé- 
liers mérinos  varie  de  2/|  pouces  à 3o  ; la  longueur,  de  56  à 48  ; 
et  la  grosseur,  de  40  à 5o  : la  hauteur  étant  prise  au  garrot  5 
la  longueur,  du  sommet  de  la  tète  à la  naissance  de  la  queue  j 
et  la  grosseur , dans  la  plus  grande  rondeur  du  ventre , le  malin 
à jeun.  Les  dimensions  les  plus  fortes  sont  celles  de  bêtes  an- 
ciennement importées.  J’ai  fait  cet  examen  sirr  des  béliers  nés  à 
Rambouillet  et  à Perpignan  , dont  l’importation  ne  datait  que 
de  quelques  années  , car  les  mérinos  qui  arrivent  d’Espagne 
sont  en  géjiéral  petits.  Le  poids  moyen  des  béliers  de  Ram- 
bouillet était  de  117  livres,  et  celui  des  béliers  de  Perpignan 
de  ! 07  livres.  On  peut  porter  plus  haut  ce  poids , si  les  animaux 
sont  nourris  dans  des  pâturages  de  première  qualité.  A quel- 
ques lieues  de  Dieppe,  un  bélier  autenois , rate  mérinos,  dont 
j’avais  vendu  le  père  et  la  mère  , pesait  146  livres  ; enfin  , ayant 
compare  en  l’aji  i8o3  des  béliers  et  des  brebis  venant  d’E.spa- 
gne  avec  des  béliers  et  des  brebis  de  Rambouillet,  perfectionnés 
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depuis  quatorze  ans,  les  rapports  de  ces  derniers  avec  les  ani- 
maux nouvellement  importés  étaient,  pour  le  poids  des  bé- 
liers, comme  de  65  à 6i  ; pour  celui  des  brebis , comme  48  à 
35  ; pour  la  hauteur  des  béliers , comme  ya  à 64  ; pour  celle  des 
brebis,  comme  64  lit  ; pour  la  longueur  des  béliers,  comme 
i32  à 1 1 9 ; pour  celle  des  brebis,  comme  1 3o  à 1 18  ; pour  la 
grosseur  des  béliers,  comme  108  à io4,  et  pour  celle  des 
brebis , comme  1 10  à 96.  Les  mesures  ont  été  prises  sur  les 
trois  plus  beaux  béliers  et  les  trois  plus  belles  brebis  de  chaque 
importation.  On  doit  chercher  les  petites  bêtes  dans  tous  les 
lieux  où  les  pâturages  sont  maigres  et  le  sol  aride.  Il  est  de  fait 
que  sur  des  terrains  de  cette  nature,  deux  cents  bêtes  à laine 
de  petile  faille  trouvent  leur  nourriture  où  cinquante  de  grande 
taille  ne  pourraient  pas  vivre. 

Le  beau  bélier  espagnol  de  race  pure  a l’œil  extrêmement 
vif  et  tons  les  niouvemens  prompts  ; sa  marche  est  libre  et 
cadencée , observation  qui , à ce  que  je  pense , n’a  pas  été  faite , 
et  qui  est  commune  au  cheval  de  cette  contrée , et  peut-être 
même  à toutes  les  autres  espèces.  Sa  tête  est  large  , aplatie, 
carrée;  son  front,  au  lieu  d’être  busqué  et  tranchant,  comme 
dans  toutes  nos  races  françaises,  est  en  ligne  droite,  arrondi 
sur  les  cdtés  et  très-évasé.  Ses  oreilles  sont  très-courtes,  ses 
cornes  très-épaisses,  très-longues,  très-rugueuses  et  contour- 
nées en  spirale  redoublée.  Son  chignon  est  large  et  épais  ; son 
cou  est  court,  ses  épaules  rondes,  son  dos  cylindrique,  son 
poitrail  large,  son  fanon  descendant  très-bas  , sa  croupe  large 
et  arrondie,  tous  ses  membres  gros  et  courts. 

Son  corps  trapu  et  couvert  d’une  laine  très-fine , courte  , 
serrée,  tassée,  imprégnée  d’un  suint  beaucoup  plus  abon- 
dant tjue  dans  les  autres  races  ; elle  s’étend  sur  toutes  les 
parties  du  corps  , depuis  les  yeux  jusqu’aux  ongles  ; elle 
réfléchit  extérieurement  une  couleur  grisâtre  et  cpielquefois 
même  noirâtre  , due  à la  poussière  et  autres  corps  étrangers , 
qui,  s’attachant  au  suint  dont  la  toison  est  remplie  , forment 
une  sorte  de  croûte  rembrunie  ; divisée  avec  la  main , elle  laisse 
apercevoir  une  laine  blanche , frisée  , dont  les  brins  sont^d’au- 
tant  plus  serres  qu’elle  est  plus  fine  ; la  peau  sous  la  laine  est 
presque  couleur  de  rose. 

Il  arrive  quelquefois  que  si  l’on  examine  evec  soin  les  joues 
des  béliers  ou  des  brebis,  on  aperçoit  un  grand  nombre  de  petits 
poils  assez  gros , de  couleur  gris  perlé  , très-brillante  : c’est  ce 
qu’on  appelle  jarre  ou  poil  de  chien.  Ces  poils  font  peu  de  tort 
à la  toison  ; mais  il  n’est  pas  rare  de  voir  des  béliers  et  des  bre- 
bis dans  lesquels  ils  se  trouvent  donner  des  productions  dont 
la  laine  est  jarreuse.  L’homogénéité  de  la  laine , si  je  puis  m’ex- 
primer ainsi,  est,  à finesse  égale , tout  ce  c^u’on  peut  désirer  d« 
plus  dans  les  individus  qu’on  accouple. 
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Une  remarque  qui  ne  nous  a pas  échappé  , c’est  qu’il  y a 
plus  de  jarre  dans  les  bêtes  qu’on  importe  d’Espagne  que 
dans  celles  qu’on  nourrit  en  France  depuis  quelque  temps.  La 
raison  en  est  simple,  les  Espagnols  perfectionnent  moins  que 
nous.  Les  propriétaires  des  beaux  troupeaux  de  mérinos  en 
France  ont  grand  soin  d’en  écarter  les  individus  sur  lesquels 
ils  volent  de  ce  poil  au  front , aux  joues  et  aux  cuisses  sur-tout. 
11  ne  faut  pas  confondre  le  jarre  avec  ce  [ oil  follet  dont  sont 
couverts  en  naissant  la  plupart  des  agneaux  que  donnent  des 
brebis  nouvellement  importées  d’Espagne,  et  qui  trompent  les 
personnes  qui  n’ont  pas  l’habitude  des  mérinos.  Ce  poil  tombe 
un  mois  ou  deux  après  la  naissance  , et  ce  sont  souvent  les  plus 
lins  qui  en  avaient  le  plus. 

Dans  les  béliers  de  race  bien  pure,  les  testicules  sont' très- 
gros  , très-pendans , et  séparés  par  une  ligne  d’intersection  par- 
la ilement  bien  marquée. 

On  doit  éviter  que  le  bélier  n’ait  sur  la  peau  la  plus  légère 
tache  noire  , l’expérience  ayant  démontré  que  ces  taches  s’é- 
tendaient dons  ses  productions,  et  que  quelquefois  même  il  en 
provenait  des  agneaux  tout  noirs.  On  porte  le  scrupule  jusqu'à 
rejeter  les  béliers  qui  ont  des  taches  noires  sur  la  langue,  ce 
qui  n’est  pas  très-rare  ; mais  quelque  ancienne  que  soit  l’opi- 
nion où  l’on  est  qu’il  en  résulte  des  agneaux  noirs  ou  bigarrés , 
je  ne  la  crois  pas  moins  une  erreur.  11  est  d’expérience  que  des 
béliers  qui  avaient  quelques  taches  noires  dans  la  bouche  n’ont 
donné  que  des  agneaux  très-blancs. 

La  hauteur  de  la  brebis  mérinos  comme  celle  du  bélier  varie 
de  23  pouces  à 26  ; la  longueur , de  38  pouces  à 44 , et  la  gros- 
seur, de  42  à 46;  le  poids  moyen  de  celles  de  Rambouillet  est 
de  ç4  livres,  et  de  celles  de  Perpignan,  de  68  livres,  toisons 
comprises. 

Four  qu’une  brebis  soit  en  état  do  donner  un  bel  agneau  , 
il  faut  qu’elle  ait  le  corps  grand , la  croupe  arrondie  , le  dos 
large , les  mamelles  amples  , les  tetines  longues  , les  jambes 
menues  et  courtes,  la  queue  épaisse,  la  laine  line. 

Les  brebis  âgées  sont  celles  qui  donnent  les  plus  beaux 
agneaux  et  qui  les  nourris.sent  le  mieux. 

On  doit,  pour  le  mâle  comme  pour  la  femelle,  s’attacher 
sur-tout  à la  vigueur.  Outre  les  signes  généraux  qui  l’indiquent 
dans  toute  l’habitude  du  corps,  il  est  facile  de  s’en  assurer  en 
saisissant  l’animal  par  une  des  jambes  de  derrière  ; s’il  la  retire 
.avec  force , que  ses  saccades  soient  brusques,  promptes  et 
long-temps  continuées , on  peut  se  dispenser  de  tout  examen 
ultérieur  ; si  au  contraire  il  ne  retire  point  sa  j.imbe  , ou  s’il 
ne  la  retire  que  faiblement,  il  importe  beaucoup  alors  de  l’exa- 
miner avec  plus  d’attention. 

On  met  l’animal  entre  scs  jambes  , on  lui  ouvre  l’œil  , que 
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l’on  comprime  très-légèrement  du  cèté  du  grand  angle  pour 
l’obliger  à le  renverser  : si  le  blanc  de  l’œil  est  parsemé  de  vais- 
seaux sanguins  bien  marqués  et  d’un  rouge  vif,  l’animal  est 
sain  pour  l’ordinaire  j si  au  contraire  les  vaisseaux  sont  effacés, 
et  que  L’œil  ait  une  couleur  terne  , blafarde  ou  bleuâtre , on 
peut  assurer  que  l’animal  porte  le  principe  de  la  cachexie , 
connue  sous  le  nom  très,impropre  de  pourriture.  On  l’en  soup- 
çonne attaqué  avec  beaucoup  de  raison  si , lorsqu’on  appuie 
fortement  la  main  sur  sa  croupe,  il  faiblit  facilement. 

Avec  quelques  soins  que  j’indiquerai  tout  à l’heure , on 
acclimate  la  race  d’Espagne  par -tout , et  à quelque  âge  qu’on 
transporte  les  individus. 

L’humidité  étant  en  général  le  fléau  des  bêtes  à laine  , on 
doit  les  écarter , autant  qu’il  est  possible,  des  terrains  mouillés  : 
te  n’est  pas  que  ces  sortes  de  terrains  ne  puissent  nourrir  des 
bêtes  à laine  ; mais  comme  elles  y engraissent  promptement  et 
qu’elles  sont  ensuite  attaquées  de  la  pourriture  , on  y tient  or- 
dinairement des  moutons  sous  le  rapport  de  l’engrais  , et  on 
les  change  tous  les  ans. 

Gn  est  bien  assuré  de  réussir  en  faisant  des  élèves  sur  des 
terrains  biens  sains  : ceux  qui  présentent  des  pentes  convien- 
nent le  mieux  ; l’herbe  , à la  vérité , y est  courte  , rare  ; mais 
elle  est  substantielle  et  propre  à la  constitution  molle  et  lâche 
de  la  bête  â laine.  En  général  on  doit  préférer  pour  les  trou- 
peaux des  sols  sablonneux  , crayeux  , et  tous  ceux  qui  laissent 
échapper  ou  filtrer  les  eaux  , et  qui  se  couvrent  de  chiendent, 
fétuque , ovine  ou  coquiole  , pimprenelle  , etc. 

\oilà  la  règle  , qui  n’empêche  pas  qu’avec  des  soins  on  ne 
puisse  réussir  à élever  la  race  espagnole  , même  sur  des  terrains 
un  peu  frais.  Le  parc  de  Rambouillet  en  offre  l’exemple  : de- 
puis que  le  troupeau  espagnol  y est  établi  , il  n’y  a pas  con- 
tracté la  pourriture  , ce  qui  est  dû  à l’attention  sévère  qu’on  a 
dans  la  conduite  et  la  nourriture  de  ce  troupeau.  L’usage  des 
pâturages  est  tellement  subordonné  à la  saison  , à la  tempéra- 
ture , à l’heure  du  jour  , aux  alimens  que  les  bêtes  trouvent  à 
l’étable  , et  à plusieurs  autres  circonstances  , qu’on  prévient 
tous  les  dangers  qu’entraînerait  nécessairement  une  adminis- 
tration imprévoyante  et  peu  éclairée.  Il  est  telle  pièce  de  terre 
fjue  le  troupeau  ne  parcourt  jamais  en  sortant  de  la  bergerie  ; 
telle  autre  où  il  ne  fait  que  passer  légèrement  ; dans  l’une  , 
il  n’est  conduit  que  pendant  les  jours  humides  ; dans  l’autre  , 
’ que  dans  les  grandes  sécheresses  : tel  champ  peut  être  pâturé 
le  matin,  tel  autre  ne  peut  l’être  que  l’après  midi.  Pourpeu  que 
'les  propriétaires  veuillent  bien  se  donner  la  peine  de  réfléchir 
sur  les  effets  de  l’humidité  sur  la  bête  à laine,  et  d’éclairer  leurs 
bergers  , ils  seront  assurés  du  succès  , même  sur  des  terrains 
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«|iii  ne  réunissent  pas  les  circoiistantes  les  plus  désiraliles.  J’en 
tii  un  exemple  , que  je  puis  citer  , c’est  l’état  où  est  le  trou- 
peau que  je  possède  : quoique  mon  terrain  soit  en  général  frais 
et  humide,  mes  animaux  n’y  contractent  pas  la  pourriture  ; 
quand  j’en  ai  perdu  , ça  plutAt  été  de  la  maladie  du  sang. 

11  est  vrai  de  dire  qu'il  est  souvent  possible  d’accommoder 
le  terrain  de  manière  qu’il  puisse  nourrir  les  bêtes  à laine  sans 
leur  nuire.  Quelques  fossés  , des  pui^rds  , des  saignées  , une 
retenue  d’eau  , descliangemens  dans  la  culture  , l’introduction 
dus  plantes  fourrageuses , suffisent  pour  opérer  un  heureux 
I hangemeut.  Au  reste  , quelle  que  soit  la  nature  de  l’empla- 
cement , quelque  favorable  qu’il  puisse  être  au  genre  de  spé- 
rulaliou  auquel  on  s’est  arrêté,  on  doit  s’attendre  à échouer 
si  on  le  charge  d’un  plus  grand  nombre  d’animaux  qu’il  n’en 
peut  nourrir , à moins  d’avoir  des  moyens  d’y  suppléer.  Il  y 
a bien  moins  d’inconvénient  à rester  au-dessous  du  nombre 
qu’à  le  jiorler  au-dessus. 

Le  mérinos  se  nourrit  de  toutes  les  plantes  qui  conviennent 
aux  races  communes;  je  crois  même  avoir  remarqué,  et  les 
l>ergers  de  Rambouillet  m’ont  confirmé  celte  observation,  que 
les  bêtes  de  race  d’Espagne  mangeaient  plusieurs  sortes  de 
plantes  que  dédaignent  les  bêtes  à laine  du  pays.  11  ne  saurait 
entrer  dans  le  cadre  de  cet  article  d’indiquer  toutes  les  subs- 
tances qui  peuvent  servir  à la  nourriture  des  nfoutons  , il 
suffit  de  dire  que  la  luzerne,  le  trèfle  , le  sainfoin,  les  bons 
foins  de  prés  hauts  , les  pois  , les  vesces  , les  gesses  , les  lu- 
])ins  , la  pimprenelle  , la  lupuline  , etc.  ; mais  avant  tout,  les 
regains  de  luzerne  et  de  trèfle  bien  récoltés  , conviennent  à 
merveille  aux  bêtes  à laine  de  race.  On  peut  y joindre  des  ra- 
cines , telles  que  pommes  de  terre  , carottes  , navets  , topi- 
nambours, betteraves,  et  même  des  herbes  potagères.  On  re- 
garde en  Angleterre  les  navets  dits  tumeps  comme  le  moyen 
le  plus  sùr  et  le  plus  économique  pour  hiverner  les  agneaux; 
on  cite  des  expériences  de  plus  de  cinquante  ans  sur  les  races 
et  dans  toutes  les  circonstances.  Cependant  je  conseille  de  ne 
|>oint  donner  de  ces  racines  de  suite  aux  bêtes  à laine  , mais 
de  les  alterner  avec  des  fourrages  ou  des  grains , tous  les 
deux  ou  trois  jours  , par  exemple.  J’ai  observé  que  plus  on 
variait  la  nourriture  , même  dans  la  journée  , mieux  les  ani- 
maux s’en  trouvent. 

Quelques  personnes  croient  devoir  donner  aux  béliers  un 
peu  d’avoine  vers  le  temps  de  la  monte  et  avant  la  monte  , cela 
n’est  pas  nécessaire  s’ils  trouvent  de  quoi  vivre  abondamment 
aux  champs. 

Un  mois  avant  le  part , il  convient  de  donner  aux  brebis  un 
peu  d’avoine , ou  de  pois  de  brebis  , ou  de  féveroles  concas- 
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sées,  ou  (le  toute  autre  espèce  de  graines  , soit  seules  , soit 
mêlées  ; on  y joint  aussi  du  son  gras , c’est-à-dire  du  son  qui 
n’est  pas  entièrement  privé  de  larine  ; car  le  son  bien  dé- 
pouillé, comme  il  l’est  par  la  mouture  économique,  n’est  bon 
à rien;  il  est  peut-être  plus  nuisible  qu’utile.  Ou  les  tiendra  à 
ce  régime  suivant  le  besoin.  Lorsque  les  agneaux  sont  en  état 
de  manger  , on  leur  donne  aussi  de  cette  même  provende. 

Quand  on  nourrit  entièrement  à la  bergerie , la  dose  de 
chaque  bête  est  2 livres  à 2 livres  et  demie  de  fourrage  par  jour, 
ce  qui  suffit  pour  les  béliers  et  les  moutons  : on  en  donnerait 
moins  dans  les  pays  où  les  fourrages  contiennent  plus  de 
parties  nutritives  ; mais  on  ajoute  pour  les  brebis  prégnantes 
C|ji  allaitantes  , environ  une  livre  de  mélange  de  grains  eu 
diverse*  proportions.  L’agneau  ne  doit  avoir  <jue  la  moitié  de 
ce  qu’on  donne  à la  mère. 

On  observera  qu’à  l’époque  où  l’on  commence  à remplacer 
pour  les  .animaux  en  nourriture -sèche  ce  qu’ils  trouvent  de 
moins  en  herbe  aux  champs  , il  ne  leur  faut  d’abord  qu’une 
petite  partie  de  cette  ration  , que  l’on  l’augmente  à mesure 
que  la  saison  avance  et  que  la  terre  se  dépouille  , pour  la  di- 
minuer graduellement  en  approchant  du  printemps.  Ainsi , la 
consommation  de  fourrages  et  de  graines  est  relative  au  temps 
et  au  pays.  Les  racines  des  plantes  tubéreuses  , les  feuilles  des 
arbres  , etc. , doivent  être  comptées  pour  la  moitié  d’un  poids 
égal  de  luzerne  , trèfle  , sainfoin  , lupuline  , etc. 

Ou  ne  doit  point  être  effrayé  de  la  dépense  , on  en  est  am- 
plement dédommagé  par  la  beauté  et  le  prix  des  élèves.  Au 
reste  , ces  supplémens  en  son  gras,  en  avoine  et  autres  grains, 
doivent  être  relatifs  à la  (juanlité  et  à la  qualité  des  fourrages  ; 
s’il  sont  abondans  et  substantiels  , les  supplémens  sont  peu 
nécessaires  ; dans  le  cas  contraire  , ils  sont  indispensables. 

L’usage  du  sel,  si  recommandé  pour  les  bêtes  à laine,  ne  me 
paraît  pas  d’une  nécessité  absolue  ; car  on  n’en  donne  jamais 
àRambouillet,  où  le  troujieau  est  cependant  toujours  en  bonne 
santé.  Si  on  croit  devoir  eh  donner  , il  faut  que  ce  soit  rare  - 
ment et  à petite  dose  , quelques  gros  seulement  par  individu  ; 
de  plus  fortes  doses  les  purgeraient.  Une  manière  de  l’em- 
ployer, qui  a quelque  inconvénient,  est  d’en  remplir  des  nouels 
de  li  nge , qu’on  suspend  dans  les  bergeries  à la  portée  des  ani- 
maux , qui  ne  manquent  pas  d’aller  les  lécher. 

Dans  un  grand  nombre  de  cantons,  on  n’abreuve  jamais  les 
bêtes  à laine  : il  est  difficile  d’imaginer  une  pratique  plus  dé- 
sastreuse ; les  troupeaux  doivent  être  abreuvés  tous  les  jours  , 
et  s’ils  sont  bien  conduits  aux  abreuvoirs  sans  y être  tour- 
mentés par  les  bergersnipar  lescliiens , on  ne  doit  pas  craindre 
qu’ils  boivent  avec  excès. 
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Les  eaux  claires,  légères,  courantes,  sont  celles  que  l’on  doit 
j)réFérer;  mais  on  se  sert  de  celles  qu’oii  a ; il  faut  seulement 
observer  que  s’il  n’y  en  avait  que  de  corrompues  ou  chargées 
de  jus  de  fumier,  il  vaudrait  mieux  donner  au  troupeau  de 
l’eau  de  puits  dans  des  auges  ou  dos  baquets  : on  en  tient  dans 
les  bergeries  pendant  tout  le  temps  que  ces  animaux  y sont 
retenus  par  l’intempérie  de  l’atmosphère. 

D’après  l’opinion  erroiiiiée  de  Daubenton,  on  a cru  qu’il  ne 
fallait  pas  donner  un  abri  aux  bêtes  àlaine  , par  la  raison  qu’on 
veut  toujours  généraliser  des  méthodes  qui  doivent  varier  sui- 
vant les  circonstances  locales;  cependant  les  longues  pluies 
étant  infiniment  contraires  à ces  animaux  , on  a reconnu  la 
nécessité  de  les  mettre  à couvert.  Des  hangars  peuvent  certai- 
nement suffire  pour  certaines  classes  de  bêtes , telles  que  celles 
des  béliers , des  moutons  , cl  des  femelles  qui  ne  portent  pas  ; 
mais  pour  les  brebis  prégnantes  et  allaitantes,  et  pour  les 
.vgneaux  pendant  leur  jeunesse,  je  n’hésite  point  à leur  pré- 
férer des  bergeries  assez  spacieuses  pour  que  les  bêtes  à laine 
n’y  soient  jamais  serrées , assez  élevées  pour  que  l’air  n’en 
puisse  être  altéré,  assez  bien  percées  pour  qu’elles  puissent  être 
traversées  dans  tous  les  sens  par  des  courans  d’air  Si  des  ber- 
geries ainsi  construites  sont  placées  sur  un  terrain  bien  sec  ; 
si  elles  sont  attenantes  à une  cour  close  , un  peu  vaste  , dans 
laquelle  les  animaux  aient  la  faculté  de  sortir  toutes  les  fois 
que  leur  instinct  les  y porte  ; si  elles  sont  soigneusement  net- 
toyées , si  on  en  renouvelle  souvent  la  litière , on  ne  peut 
douter  qu’elles  n’offrent  l’abri  le  plus  sûr,  le  plus  commode  , 
le  plus  sain  qu’on  puisse  procurer  et  dans  tous  les  lieux  et 
pour  toutes  les  s.aisons. 

On  n’est  guère  plus  d’accord  sur  les  avantages  du  parcage 
que  sur  ceux  des  bergeries.  On  j>eut  parquer  sans  inconvé- 
nient et  même  avec  beaucoup  de  bénéfice  toutes  les  terres 
parfaitement  saines  , pourvu  qu’on  ne  commence  à parquer 
qu’après  Ig  temps  des  froids  et  des  pluies  , qu’on  laisse  les 
Irêtes  à laine  à la  bergerie  pendant  les  premières  nuits  qui  sui- 
vent la  fonte  , et  qu’on  les  y fasse  rentrer  toutes  les  fois  qu’ou 
est  menacé  de  quelque  orage  , ou  seulement  d’une  pluie  un 
peu  forte. 

Au  moyen  de  ces  précautions,  on  préviendra  les  rhumes  aux- 
riuels  CPS  animaux  sont  si  sujets  pendant  le  temps  du  parc  , le 
ilux  opiniâtre  qui  a lieu  par  les  narines , et  plusieurs  autres 
acciderts  qui  sont  l’effetde  l’arrêt  de  la  transpiration,  auxquels 
le  parcage  expose  si  souvent  les  animaux.  Le  Largage  est 
une  des  pratiques  agricoles  qui  méritent  beaucoup  d’attention. 
Voyez  ce  mot. 

(^ue  le  troupeau  ait  passé  la  nuit  dans  une  bergerie  , ou 
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qu’il  l’ait  passée  dans  l’enceinte  d’un  parc,  il  est  en  général 
de  la  plus  grande  importance  de  ne  le  faire  jamais  sortir  avant 
que  la  rosée  ne  soit  entièrement  dissipée.  Peu  de  bergers  ont 
cette  attention  ; dans  la  crainte  que  leur  troupeau  ne  soiîffre 
de  la  faim  , ils  le  font  sortir  de  bonne  heure  , et  le  perdent. 
On  a souvent  observé  que  les  moutons  laissés  libres  dans  les 
pacages  ne  pâturent  jamais  l’herbe  mouillée  ; mais  il  n’en  est 
pas  ainsi  de  ceux  qu’on  a enfermés  pendant  la  nuit  : pressés 
par  la  faim  , ils  dévorent  avec  avidité  les  plantes  chargées  de 
roséee  ; cette  nourriture  , en  relâchant  les  fibres  , accélère 
l’embonpoint  du  mouton  , mais  cet  engraissement  factice  est 
bientât  suivi  de  la  pourriture.  C’est  donc  sur-tout  relativement 
aux  troupeaux  à'élèves^  qu’est  indiijiensable  la  conduite  qui 
vient  d’être  prescrite  llestaisé  d’iniaginerque  l’humidité  dont 
les  plantes  seraient  chargées,  quelle  qu’en  puisse  être  la  cause, 
.doit  produire  plus  ou  moins  le  même  effet  que  la  rosée.  Ce- 
pendant cefte  règle  générale  souffre  pour  exception  le  cas  où 
la  grande  sécheresse  des  herbes  devenant  nuisible  au  troupeau  , 
il  vaut  mieux  qu’il  la  broute  le  matin  que  dans  le  milieu  du 
jour  , parce  qu’alors  humectée  par  la  rosée  , elle  n’est  pas  si 
dure  et  se  digère  mieux, 

Lor$qu’on  pst  forcé  de  faire  sortir  le  troupeau  par  des  temps 
humides,  on  doit  toujours  le  mener  sur  les  terrains  les  plus 
élevés , dans  les  genêts  , les  bruyères  , sur  .les  coteaux  les 
mieux  exposés  , et  autant  qu’il  sera  possible  ne  les  conduire 
au  pâturage  qu’après  avoir  apaisé  l.i  grande  faim  avec  de  la 
paille  ou  des  focirrages  donnés  au  ràterier. 

Les  terrains  bas  et  humides  ; ceux  qui  couverts  d’eau  l’id- 
Ver  se  dessèchent  l’été  , doivent  être  interdits  sévèrement 
aux'moutons.  Si  l’on  est  forcé  de  s’en  servir,  on  ne  doit  les 
faire  pâturer  que  vers  le  mlli-’u  du  jour,  lorsqu’ils  sont  par- 
faitement secs  , encore  doll-on  avoir  la  précaution  de  n’y 
laisser  , chaque  fois  le  troupeau  que  pendant  un  temps  très- 
court. 

l)ans  les  grandes  chaleurs , il  est  nécessaire  de  retirer  le 
troupeau  du  pâturage  pendant  les  heures  les  plus  ardeutes  de 
la  journée,  et  de  lui  procurer  uii  abri,  .soit  celui  des  arbres, 
soit  celui  d’uiie  bergerie , dont  on  ne  laisse  ouvertes,  dans  ce 
cas,  que  les  fenêtres  qui  sont  opposées  au  soleil. 

On  peut  établir  au  reste  comme  règle  generale  que  la  tem- 
pérature l.i  plus  modérée  est  celle  qui  convient  le  mieux  au 
mouton , tant  relativement  à sa  santé  qu’à  la  beauté  et  à la 
bonté  de  sa  laine.  Un  berger  bien  pénétré  de  ce  primipe 
trouve  bieutêt,  pour  peu  qu’il  soit  intelligent,  la  conduite  la 
plus  propre  â assurer  fa  conservation  de  son  troupeau. 

Les  pâturagesjes  plus  riches , les  plus  aboudans  en  herbe 
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«ont  toujours  ceux  dont  il  faut  se  défier  le  plus  5 il  est  sur-tcrtit 
extrêmement  dangere  :x  de  faire  paître  les  troupeaux  sur  les 
prairies  artificielles  : la  luzerne,  et  le  trèfle  encore  plus , oc- 
casionnent aux  bêtes  à laine  des  goiirlemens  qui  les  font  périr 
en  très-peu  d’heures,  pour  peu  .^uc  ces  plantes  soient  mouil- 
lées. On  ne  peut  donc  les  en  écarter  avec  trop  de  soin,  et  si 
on  est  forcé  de  les  y conduire,  on  doit  seulement  les  y faire 
passer , sauf  à y revenir  plusieurs  fois , et  toujours  pour  peu 
d’instans  seulement. 

Comme  il  est  à craindre  que  les  productions-provenarit  d’un 
bélier  trop  jeune  ne  tendent  vers  la  dégénéralion  , il  est  im- 
portant de  n’employer  les  béliers  que  lorsqu’ils  sont  à-peu-prùs 
arrivés  au  dernier  degré  de  leur  accroissement,  c’est-à-dire 
lorsqu’ils  touchent  à la  fin  de  leur  deuxième  année  ; ils  sont 
plus  long-temps  en  état  de  féconder  des  brebis;  on  peut  s’en 
servir  pour  la  monte  jusqu’à  l’âge  de  huit  et  dix  ans  même; 
.suivant  les  individus,  on  leur  donne  de  trente  à cinquante 
femelles  : ils  en  féconderaient  bîea  davantage  si  on  ne  voulait 
pas  les  ménager.  L’attention  d’attendre  l’âge  adulte  est  peut- 
être  plus  nécessaire  encore  pour  les  brebis  : elles  conçoivent 
à dix  ou  onze  mois,  mais  leurs  productions  sont  d’autant  plus 
belles  , qu’on  attend  jusqü’à  trois  ans  ; cependant  ‘dès  la 
deuxième  année  de  leur  vie,  elles  sont  capables  de  donner  de 
beaux  agneaux  quand  elles  sont  vigoureuses  et  bien  nourries. 
Si  quelques-unes  de  celles  qui  prennent  le  mâle  étant  trop 
jeunes  se  trouvaient  pleines,  il  faut  leur  ôter  leurs  agneaux 
immédiatement  après  le  part,  et  les  donner  à d’autres  brebis, 
sauf  même  à les  nourrir  avec  du  lait  de  vache  ou  de  chèvre, 
dans  le  cas  où  l’on  n’aurait  pas  de  brebis  disponibles.  L’expé- 
rierïce  a appris  que  la  gestation  fatigue  Infiniment  moins  que 
l’allaitement,  et  que  les  jeunes  brebis  qui  sont  fécondées  étant 
trop  jeunes  n’éprouvaient  aucune  altération  dans  leur  accrois- 
sement lorsqu’on  leur  retirait  ainsi  leurs  agneaux.  On  peut 
donc,  lorsqu’on  veut  faire  marcher  rapidement  son  améliora- 
tion , et  qu’on  est  jaloux  en  même  temps  d’arriver  au  plus  haut 
point  de  perfection , employer  à la  reproduction  les  antenoises 
de  dix-huit  mois,  pourvu  qu’on  ait  le  soin  de  se  procurer  en 
môme  temps  de  bonnes  nourrices  de  race  commune,  dont  on 
livre  les  propres  productions  à la  boucherie,  à moins  que  l’on 
n’aime  mieux  les  élever  avec  du  lait  de  vache  ou  de  chèvre. 
J’ai  vu  , dans  le  troupeau  de  M.  Chanonier  à firoissy  , une 
brebis  de  race  de  mérinos  donner  un  agneau  à uix-neuf  ans  ; 
une  autre  dans  celui  de  Valançay , au  dire  de  M.  Deschartres 
(Moniteur  rural),  a vécu  vingt-deux  ans , accouchant  chaque 
année,  sans  y manquer,  de  deux  petits  à-la-fois  : elle  avait 
tous  lès  caractères  de  la  décrépitude.  Ses  agrteaux  ne  different 
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en  rien  do  ceux  des  autres  brebis  ; enfin  j’ai  appris  qu’une  aval» 
existé  vingt-trois  ans,  mais  ce  cas  est  rare.  Communément 
cette  race  donne  des  agneaux  jusqu’à  douze  à quinze  ans;  lea 
races  françaises  vieillissent  beaucoup  plus  tdt  : on  ne  garde  lea 
brebis  de  celles-ci  que  jusqu’à  sept  et  bult  ans. 

Si  ou  abandonnait  les  choses  à la  nature , il  y aurait  de 
temps  en  temps  des  brebis  en  chaleur  dans  tous  les  troupeapx, 
parce  que  la  présence  des  béliers  l’exciterail ; dans  ce  cas,  il  y 
aurait  des  agneaux  toute  l’annee,  comme  cela  a lieu  dans 
quelques  troupeaux  en  France,  en  Espagne  , en  Russie  , etc. 
Mais  en  general  les  propriétaires  des  troupeaux  ont  intérêt  à 
faire  naître  les  agneaux  touS  à-peu-près  dans  la  même  saisoji  ; 
on  tient  les  béliers  séparés,  ou  on  les  empêche  de  saillir  les 
brebis  jusqu’à  une  certaine  époque,  qui  varie  selon  le  climat, 
l’état  où  sont  les  brebis  et  les  moyens  que  l’on  a de  les  bien 
nourrir.  Du  midi  au  nord  da  la  France,  le  temps  de  la  cha- 
leur naturelle  est  du  mois  de  mal  au  mois  d’octobre.  Les  bre- 
bis bien  portantes  et  vigoureuses  comméneent  les  premières  , 
les  autres  sont  plus  tardives.  On  doit,  pour  faire  faire  la  monte, 
se  régler  sur  les  ressources  qu’on  a pour  bien  nourrir,  soit 
aux  champs,  soit  à la  bergerie,  les  brebis  quand  elles  sont  à 
la  fin  de  la  gestation  et 'quand  elles  allaitent. 

Il  ne  faut  pas  mettre  un  trop  grand  nombre  de  béliers  avec 
les  brebis  qu’on  désire  faire  couvrir;  ils  se  battent  entre  eux 
vigoureusement,  et  souvent  ils  s’épuisent  inutilement;  un 
bélier  en  renverse  un  autre  au  moment  de  l’accouplement. 
Quand  on  a un  troupeau  considérable  de  brelûs  on  n’y  intro- 
duit pendant  quelques  jours  que  quelques  beliers,  qu’on  re- 
tire ensuite  pour  les  remplacer  par  d’autres,  qui  le  sont  à leur 
tour  par  les  premiers. 

Si  les  bergers  s’aperçoivent  que  toutes  les  brebis  n’aient  pas 
pris  le  bélier  après  un  mois  de  cohabilatiou,  ilsen  laissent  un 
seul  pendant  quelque  temps  pour  couvrir  celles  qui  tardent 
à entrer  en  chaleur. 

Fendant  la  gestation  des  brebis  , on  doit  veiller  plus  parti- 
culièrement sur  elles  pour  empêcher  qu’elles  n’avortent.  In- 
dépendamment des  causes  naturelles  de  l’avortement,  qui 
dépendent  de  la  constitution,  pu  trop  sanguine,  ou  trop  molle 
de  la  femelle,  il  y en  a d’accidentelles  qu’on  peut  éviter;  telles 
sont  une  marche  forcée  ou  accélérée , une  nourriture  trop 
abondante  ou  insuffisante  , un  temps  défavorable  , des  coups 
donnés  sur  le  ventre,  sur  les  flancs  , sur  les  reins  , des  herbes 
de  la  classe  des  emniéiiagogues , la  frayeur  , une  bergerie  trop 
en  pente,  des  portes  étroites,- etc. 

On  a toujours  pensé  que  les  brebis  portaient  cinq  mois.  J’ai 
fait  une  suite  d’observations  poiu:  savoir  si  ce  terme  est  de  ri- 
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gueur,  et  s’il  n’y  a pas  îles  cas  où  la  durée  de  la  gestation  se 
prolonge  au-delà.  Sur  neul  cent  douze  brebis  soumises  à un 
examen  ex.act , il  y en  a cinq  qui  n’ont  fait  leurs  petits  qu’au  cen£” 
rinquante-se])tièine  jour  : le  terme  moyen  de  ce  |;rand  nombre, 
a été  cent  cinquante-un  jours  et  demi.  Voyez  Gestation. 

Lorsque  le  temps  de  l’agnèlement  approche,  il  est  bon  de 
séjmrer,  si  on  le  peut,  les  bêtes  qui  ne  sont  pas  pleines,  et  de 
faire  paître  dans  de  bons  pâturages  celles  qui  le  sont.  On  s’as- 
sure de  la  plénitude  par  l’état  du  ventre  et  celui  du  pis. 

Ordinairement  l’agnèlement  se  fait  sans  difficulté;  quel- 
quefois , soit  à cause  de  la  di.spoÿtion  ou  du  volume  du  fœ- 
tus ou  de  l’état  de  la  mère,  il  est  très-laborieux  et  exige  des 
secours,  qui  varient  suivantlacau.se;  un  berger  instruit  s’en 
aperçoit  et  sait  les  donner  convenablement  ; si  le  part  est  ab- 
solument impossible  , il  ne  balance  pas  à extraire  l’agneau 
par  morceaux,  et  il  sauve  la  mère;  mais  il  faut  s’y  |rrendre 
adroitement  pour  ne  pas  blesser  la  matrice,  etc.  Voyez  le  mot 
Bercer. 

Il  ne  suffit  pas  d’avoir  bien  nourri  les  mères  pendant  leur 

feslation,  il  faut  encore  les  bien  nourrir  ljuand  elles  ont  mi» 
as,  afin  de  leur  procurer  plus  de  lait  et  de  doiuier  par  là  aux 
agneaux  les  moyens  de  prendre  un  plus  grand  et  un  plus  prompt 
accroissement. 

Dans  la  plupart  des  races,  une  brebis  n’a  communément 
qu’un  agneau  à la  fois;  cependant  quelques-unes  en  ont  deux. 
11  y a des  races,  telles  que  fl andrine , etc.  , qui  le  plus  sou- 

vent donnent  deux  agneaux  et  même  trois;  on  assure  que 
d’autres,  qui  portent  deux  fois  par  au,  mettent  bas  deux  et 
rois  agneaux  à chaque  lois  : en  sorte  que  cinq  brebis  en  un 
tn  donneraient  vingt-cinq  agneaux. 

Dans  les  pays  méridionaux  il  est  d’usage  de  traire  les  brebis 
pour  faire  des  fromages.  Si  on  ne  les  trait  qu’après  le  temps  où 
les  agneaux,  n’ayant  plus  besoin  de  lait,  peuvent  être  sevrés, 
il  n’y  a pas  d’inconvénient  ; mais  il  y en  a un  grand  pour  l’ac- 
croissement des  agneaux  quand  on  trait  les  mères  qui  allaitent. 

On  sèvre  les  agneaux  à deux  mois  quand  on  les  fait  naître 
tard , c’est-à-dirè  près  de  la  saison  où  il  y a de  l’herbe  aux 
champs  ; si  on  les  fait  naître  de  bonne  heure,  par  exemple 
en  janvier,  on  doit  retarder  le  sevrage.  On  les  laisse  teter  quel- 
quefois ju*[u’à  quatre  et  cinq  mois  ; quand  on  les  sépare  de 
leurs  mères,  ils  ont  alors  l’habitude  de  manger  à la  bergerie 
et  de  paître  aux  champs  ; car  on  les  nourrit  de  trèt-bonne 
heure  pendant  qu’ils  telent , de  manière  qu’ils  ne  souffrent 
pas  du  sevrage. 

Ou  sait  que  pour  sevrer  les  animaux , il  suffit  de  les  écarter 
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pendant  quelque  temps  de  leurs  mères;  ils  s’oublient  les  uns 
les  autres  , et  le  lait  se  tarit  peu-à-peu. 

Il  faut  séparer  les  jeunes  béliers  de  leurs  mères  et  des 
agnelles,  à quatre  ou  cinq  mois,  pour  qu’ils  ne  les  couvrent 
pas;  ils  s’énerveraient,  fatigueraient  les  agnelles  ou  ne  don- 
neraient que  de  faibles  productions.  Les  mâles  inutiles  pour 
la  reproduction  sont  châtrés  , ou  par  l’enlèvement  des  tes- 
ticules, ou  en  bistournant  ces  organes,  c’est-à-dire  en  les  tor- 
dant fortement,  ou  en  liant  d’une  manière  très-serrée  les 
cordons  spermatiques  , en  sorte  que  les  testicules  et  les 
bourses  tombent  en  gangrène  et  se  séparent  du  corps.  On  pra- 
tique cette  opération,  ou  sur  des  mâles  encore  agneaux,  ou 
sur  des  béliers  qui  ont  plusieurs  années.  ( Voyez  le  mot  Cas- 
tration.) On  sait  qu’un  des  résultats  de  la  castration  de» 
mâles  est  de  rendre  leur  chair  plus  agréable  et  de  les  disposer  à 
engraisser.  Leur  chair  est  meilleure,  s’ils  sont  châtrés  jeunes, 
que  quand  ils  le  sont  étant  âgés  ou  après  avoir  servi  à la  monte. 

Il  y a des  pays  où  l’on  châtre  aussi  les  brebis  : les  béliers  châtrés 
s’appellent  moutons,  et  les  brebis  châtrées,  moutonnes.  Voyez 
ces  mots. 

Plusieurs  motifs  doivent  déterminer  à couper  la  queue  aux 
agneaux  : opération  qu’on  leur  fait  vers  l’âge  de  deux  mois. 
Dans  beaucoup  de  pays  et  en  certaiftes  saisons , les  bétes  à laine 
qui  vivent  d’herbe  tendre  contractent  des  diarrhées  qui  sali-’ 
raient  leur  queue,  et  celle-ci  salirait  la  laine  des  cuisses  et 
d'autres  parties  dti  corps  : un  inconvénient  semblable  aurait 
lieu  lorsque  ces  animaux  vont  aux  champs,  quand  la  terre  molle 
peut  s’attacher  à leur  queue.  Les  brebis  qui  ont  la  queue  cou- 
pée reçoivent  plus  facilement  le  mâle,  agnèlent  sans  que  le 
cordon  ombilical  s’embarrasse;  ce  qui  ne  cause  point  de  diffi- 
cultés au  berger,  obligé  de  leur  donner  quelquefois  du  secours. 

Pour  couper  la  queue , le  berger  prend  l’animal  entre  se» 
jambes  , et  se  sert  d’un  couteau  ; après  la  section , il  le  lâche  , 
sans  rien  appliquer  sur  la  plaie  , qui  .saigne  un  peu  et  se  sèche 
bientôt.  Ou  la  doit  couper  â quatre  doigts  de  sa  naissance. 

Los  cornes  que  la  nature  a données  au  bélier  pour  se  dé- 
fendre lui  deviennent  non-seulement  inutiles,  mais  encore 
incommodes  et  nuisibles  dans  l’état  de  domesticité  ; elles 
l’empèchenf  d’enfoncer  sa  tête  entre  les  fuseaux  du  râtelier 
pour  prendre  le  fourrage  et  sur-tout  les  é]>is  et  les  fleurs  des 
plantes;  elles  blessent  très-fréquemment  les  brebis  dans  le 
passage  des  portes,  et  il  n'est  pas  rare  qu’elles  deviennent  fu- 
nestes aux  béliers  dans  les  combats  qu’ils  se  livrent  entre  eux;  ' 
il  y en  a qui  périssent  sur-le-champ. 

On  a deux  manières  d’amputer  les  cornes  : on  se  sert  de  la 
•cie  ou  du  ciseau.  Dan»  le  premier  cas,  on  emploie  une  scie  d 
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main  très-friande  ; les  scies  auj^laises  à poignée  sont  les  plu« 
commodes  pour  celte  ojairaliou.  Un  homme  tient  ferme  la  tète 
du  bélier,  un  second  fait  l’amputation,  qui  ne  demande  qu’un 
instant  très-court  lorsque  l’opérateur  sait  se  servir  de  la  scie. 
Une  corde  que  l’on  contourne  sur  la  corne  et  que  l’on  lire  rapi- 
dement produit  le  même  effet. 

L’amputation  par  le  ciseau  , dont  se  servent  les  Espagnols , 
est  moins  simple.  Ou  creuse  une  fosse  de  la  longueur  et  de  la 
largeur  de  la  l>éte  à laine  ; on  lui  donne  5 à 6 pouces  de  pro- 
fondeur. On  en  creuse  une  seconde  moins  large  à l’un  des 
bouts  de  la  première,  avec  laquelle  elle  forme  une  croix.  On  ' 
place  dans  cette  dernière  fosse,  qui  est  peu  profonde  , un  ma- 
drier, qui  doit  servir  de  point  d’appui  pour  soutenir  la  tête  du 
bélier,  qu’on  renverse  sur  le  dos  dans  la  fosse  qui  forme  l’arbre 
de  la  croix.  Un  homme  appuie  fortement  la  tète  de  l’animal 
sur  le  madrier,  taudis  qu’un  autre  lient  un  long  et  large  ciseau  , 
pesant  4 ou  5 livres , qu’il  fixe  successivement  sur  les  cornes  , 
et  sur  lequel  un  troisième  frappe  un  ou  deux  coups  de  maillet 
de  bois , ce  qui  suffit  pour  emporter  très-net  la  partie  de  la  corne 
qu’on  a dessein  de  retrancher.  L’appareil  qu’e.xige  cette  mé- 
thode doit  lui  faire  préférer  celle  de  la  scie. 

C’est  à un  an  que  se  fait  ordinairement  cette  opération  : il 
n’est  pas  rare  que  les  corne#  en  repoussant  ne  viennent  à tou- 
cher quelques  parties  de  la  tête,  qu’elles  gênent  beaucoup , dans 
lesquelles  même  elles  finiraient  par  s’enfoncer,  si  l’on  n’avait 
l’attention  de  faire  une  seconde  amputation. 

Pour  éviter  la  confusion  dans  les  troupeaux,  ou  pour  distin- 
guer les  animaux  qui  appaïlieniienl  à différeus  propriétaires, 
on  fait  des  remarques  particulières  sur  quelques  parties  du 
corps,  à l’oreille , au  cbaufraiii , sur  le  dos,  la  croupe , le  liane  , 
la  tête.  Les  uns  font  des  coupures  ou  des  trous  à l’oreille  av'ec 
un  emporte-pièce  ; les  autres  apnliqueist  un  fer  chaud  sur  le 
chantrain  ; d’autres  emploient  des  couleurs  ou  du  goudron  , 
pour  mettre  soit  des  chiffres  soit  les  lettres  initiales  de  leur  nom 
sur  les  animaux.  Les  Espagnols  marquent  leurs  bêtes  à laine 
au  feu  sur  le  chanfraiu  et  au  goudron  sur  un  des  iluiics.  La 
marque  à feu  sur  la  face  est  la  plus  durable  , ne  gâte  pas  la 
la  laine  , et  ne  s’efface  jamais  quand  elle  est  bien  faite  et  sur 
des  parties  sans  laine.  Les  lois  du  pays  punissaient  sévère- 
ment celui  qui  prenait  la  marque  d’un  autre.  11  serait  à désirer 
parmi  nous  qu’on  adoptât  cet  usage,  et  que  chacun  des  pro- 
priétaires de  troupeaux  purs  fût  autorisé  par  le  gouvernement 
à se  servir  d’une  marque  qu’on  ne  pourrait  contrefaire  sans 
être  coupable.  Ce  serait  un  préservatif  contre  les  fraudes  et 
les  friponneries. 

Le  but  principal  qu’on  se  propose  dans  l’entretien  dec 
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troupeaux  est  de  profiter  de  leur  dépouille  ,Vest  - à - dire  do 
leurs  toisons.  Daubenton  et  beaucoup  d’autres  avant  lui  ont 
cru  que  la  nature  indiquait  la  nécessité  de  tondre  les  bêtes  à 
laine,  parce  que  ces  animaux,  comme  les  oiseaux,  éprouvaient 
chaque  année  une  sorte  de  mue.  Ils  se  sont  fondés  sur  ce  qu’en 
effet  beaucoup  d’individus  perdent,  si  on  tarde  de  les  tondre, 
des  portions  de  leurs  toisons  qui  semblent  être  repoussées  par 
la  nouvelle  laine.  Mais , d’après  les  expériences  que  nous  avons 
laites  , cette  perte  n’est  qu’accidentelle  .et  n’appartient  qu’à 
quelques  individus  malades  ou  mal  nourris.  Ce  qu’il  y a de 
certain , c’est  que  des  mérinos  ont  conservé  trois  ans  leurs 
toisons  , sans  qu’on  eftt  trouvé  de  diminution  dans  le  produit 
en  laine  ; c’est-à-dire  qu’ils  ont  donné  3o  livres  de  laine  en 
une  seule  coupe  faite  à la  troisième  année,  quantité  égale  à 
celle  qu’ils  auraient  donnée  en  trois  coupes  annuelles.  Si  ou 
ne  peut  les  laisser  plus  long-temps  sans  les  tondre  , c’est  moins 
I>arce  que  la  nouvelle  laine  chasse  l’ancienne , qu’à  cause  de  la 
gêne  qu’éprouvent  les  animaux  chargés  d’un  poids  trop  pesant. 
En  faisant  cette  expérience  , nous  espérions  que  la  laina 
longue  et  fine  pourrait  être  utile  à certains  genres  de  fabri- 
cation; quelques  manufacturiers  en  ont  fait  usage  et  n’ont  pas 
rendu  compte  de  l’effet.  Ce  que  je  puis  assurer , c’est  que  les 
animaux , quand  ils  ont  été  tondus , n’ont  pas  souffert  d’avoir 
supporté  un  surcroît  de  laine. 

Une  expérience  qu’il  ne  sera  pas  inutile  de  consigner  ici  , 
est  la  suivante  : le  directeur  de  la  manufacture  des  Gobelins 
s’était  plaint  à moi  de  ce  qu’en  mettant  à la  teinture  des  éche- 
veaux  de  laine  destinés  à la  fabrication  des  belles  tapisseries  , 
ils  ne  prenaient  pas  la  couleur  avec  la  même  intensité  dans 
toutes  leurs  parties  ; je  supposai  que  cette  différence  venait  do 
l’état  où  était  la  laine  dont  on  les  avait  formés.  Ayant  fourni 
à ce  directeur  ( M.  Roard)  de  la  laine  de  bêtes  tondues  après 
la  mort,  de  bêtes  malades  et  de  bêtes  vivantes  et  saines,  .il 
en  fit  faire  des  écheveaux  séparés,  et  en  teignit  un  en  bleu , un 
en  vert  et  un  en  jaune  : celui  de  la  laine  de  bêles  vivantes  avait 
pris  la  couleur  la  plus  vive,  celui  de  la  laine  de  bêtes  malades 
était  plus  faible , et  celui  de  la  laine  de  bêles  mortes  plus  faible 
encore.  D’  où  il  est  aisé  de  conclure  qu’un  manufacturier  qui 
veut  faire  des  étoffes  de  couleur  par-tout  égale , ne  doit  acheter 
que  des  laines  de  moutons  tondus  vivans  et  en  santé. 

Cette  expérience  a donné  lieu  à une  autre.  Pour  savoir  ce 
qui  résulterait  si  on  couvrait  des  moutons  pendant  quelque 
temps,  à l’imitation  des  anciens  , nous  avons  tenu  des  mérinos 
vêtus  une  année  entière  ; leur  toison  s’est  trouvée  d’une  blan- 
cheur éclatante , bien  Serrée  et  longée  ; rien  n’égalait  r.a  finesse  : 
iout , jusqu’à  la  laine  des  jambes,  ordinairement  grosse,  avait 
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acquis  de  la  qualité  ; on  a l'ait  avec  ces  toisons  des  sclialls  da 
la  plus  grande  beauté. 

'Cette  facilité  de  conserver  long-temps  la  laine  sans  la  perdra 
n’est  pas  particulière  aux  ini'rliios.  J’ai  vu  dans  le  cimetière 
des  Juifs  de  Metz  un  bélier  qu’ils  y entretenaient  par  une  pra- 
tique de  leur  religion  , jusqu’à  ce  qu’il  mourût  naturellement , 
sans  qu’il  tût  j eimis  de  le  tondre.  Sa  laine  tombait  jusqu’à 
terre  et  s’usait  nièu.e  par  l’extrémité;  la  toison  était  forte, 
et  comme  feutrée;  c’était  un  animal  de  race  du  pays;  on  le 
nourrissait  bien  ; excepte  dans  les  très-mauvais  temps,  il  res- 
tait dehors  et  vivait  eu  grande  partie  de  l’herbe  abondante  que 
produisait  le  ciuu  tlère. 

J^e  nioment  le  plus  avantageux  pour  la  tonte  varie  selon  le 
climat  et  l'àge  des  animaux.  Dans  les  pays  chauds,  onr  tond 
plus  tût  que  dans  les  pays  tempérés  et  froids.  Les  bêtes  adultes 
doivent  être  tondues  les  premières.  On  attend  pour  les  agneaux 
trois  semaines  de  jdus  pour  qu’ib.  soient  plus  torts  , qu’il  fasse 
plus  chaud,  et  que  leur  laine  ait  acquis  plus  de  longueur.  11  y 
a cependant  des  pays,  par  exemple  en  Brie,  où  l’on  tond  les 
agneaux  Je  bonne  heure  , même  plus  tôt  que  les  mères , afin 
que  leur  laine  soit  bien  repoussée  au  moment  du  parc.  V'oyez  , 
pour  la  manière  de  tondre,  le  mot  Tonte;  pour  tout  ce  qui 
a rapport  aux  laines  le  mol  Laine. 

Les  trop  graines  chaleurs  , les  pluies  froides  sont  funestea 
aux  bétes  à laine  pendant  la  première  huitaine  qui  suit  la 
tonte,  pour  celles  qui  sont  accoutumées  à vivre  dans  des 
étables  bien  closes;  et  pour  celles  qui  parquent  avant  de  les 
y exposer,  il  faut  donc  que  leur  laine  commence  à repousser 
un  peu. 

Dans  les  bêtes  à laine,  comme  dans  les  chevaux,  et  dans 
les  bêtes  bovines,  l’âge  est  indiqué  par  l’état  des  dents.  Ces 
animaux  n’en  ont  qu’à  la  mâchoire  inférieure  ; un  bourrelet 
cartilagineux  en  tient  lieu  à la  mâchoire  supérieure. 

, La  première  année , les  huit  dents  de  devant  paraissent  j 
l’animal  porte  alors  le  nom  à? agneau  mâle  ou  femelle  ; ces 
dents  ont  peu  de  largeur  et  sont  pointues;  la  deuxième  année  , 
les  deux  du  milieu  tombent  et  sont  remplacées  jiar  deux  nou- 
velles, plus  larges  que  les  six  autres  qui  restent;  durant  cette 
année  l’animal  est  appelé  antenois  ou  antenoise , c’est-à-dire 
né  l’année  d’avant  ; la  troisième  année , les  deux  dents  qui 
étalent  à côté  de  celles  du  milieu,  tombent  à leur  tour,  et  il 
leur  en  succède  deux  larges  : en  sorte  qu’il  y a alors  quatre  dents 
larges  et  quatre  yxiintues.  La  quatrième  année , deux  autres 
dents  pointues  éprouvent  le  même  sort,  et  disparaissent  pour 
faire  place  à deux  larges.  Enfin  , la  cinquième  année  , les  deux 
pointues  qui  relent,  et  qui  étaient  les  pliu  écartées  du  milieu  ^ 
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ne  subsistent  plus , et  les  huit  dents  sont  toutes  des  dents 
larges.  Dans  cet  ordre  général  de  la  nature , il'  y a exception 
pour  la  race  espagnole , sur-tout  quand  elle  est  bien  nourrie. 
La  chute  des  deux  dents  pointues  du  milieu , dans  cette  race  y 
devance  de  quelque  mois  la  chute  de  ces  dents  dans  nos  races 
indigènes;  il  en  est  de  même  de  celle  des  six  autres  et  de  leur 
remplacement.  Après  la  cinquième  année,  on  n’a  pour  recon- 
naître l’âge  que  le  plus  ou  moins  d’usure  des  dents  niâche- 
lières.  On  croit  qu’il  est  possible  de  tirer  quelques  renseigne- 
mens  du  nombre  des  cercleS  cju’on  ob.serve  sur  les  cornes  des 
béliers  qui  en  ont  ; mais  ce  signe,  qui  ne  pourrait  servir  que 
pour  certaines  races , ou  pour  les  seuls  mâles  , est  fort  équi- 
voque. • 

Les  bêtes  à laine  sont  sujettes  à plusieurs  maladies.  Les  plus 
considérables  sont  le  claveau , ou  clavelée , ou  picote , la  pour- 
riture, maladies  dont  ou  assure  cju’en  Russie  elles  sont  exemptes. 
Elles  sont  aussi  sujettes  à la  f 'alère , effet  d’un  gaz , qui  les  tue 
subitement,  au  charbon,  et  au  tournis  ou  tournoiement  ; quel- 
quefois elles  deviennent  boiteuses , ou  par  fatigue  , ou  parce 
qu’elles  ont  les  ongles  trop  ramollis,  ou  la  goutte  , ou  des  pa- 
naris. 11  se  forme  souvent  des  abcès  ou  clous  sur  diverses  parties 
de  leur  corps.  Elles  éprouvent  des  diarrhées , des  constipations  , 
des  rhumes,  des  affections  de  poitrine , des  gonflemens  subits, 
ou  météorisations  du  ventre  , des  engorgemens  du  pis,  des  pa- 
ralysies, la  gale  et  quelques  autres  éruptions  à la  peau , sans 
parler  des  Idessures  , luxations  et  fractures  ; différentes  es- 
i>èces  d’insectes  les  attaquent  au  dehors  ou  naissent  dans 
l’intérieur.  Ces  différentes  maladies  seront  traitées  à leurs 
articles. 

La  chair  de  l’agneau  e.st  un  mets  délicat  qu’on  sert  aux 
gens  riches  ; elle  est  blanche,  s’il  n’a  vécu  que  de  lait  ; s’il  a 
brouté , elle  ne  l’est  plus.  Pour  qu’il  soit  bon , il  doit  être  gras. 
Toutes  les  issues  en  sont  fort  recherchées  pour  des  ragoûts.  Il 
y a des  fermiers  qui  n’élèvent  des  agneaux  que  pour  les  vendre 
avant  qu’ils  soient  sevrés.  Si  leurs  mères  ont  bien  du  lait , elle» 
suffisent  à leur  engraissement  ; si  elles  en  ont  peu , pour  y 
auppléer  on  fait  teter  encore  celles  qui  ont  perdu  ou  dont  ou 
a vendu  les  agneaux  ; on  tient  la  bergerie  propre,  .('omme  il» 
«ont  sujets  à avoir  des  acides  dans  la  panse , qui  les  incommo- 
deraient et  leur  donneraient  du  dévoiement , on  met  à leur 
portée  One  pierre  de  craie  qu’ils  lèchent , et  dont  ils  se  trouvent 
nie*.  On  mange  dans  le  midi  la  plupart  des  agneaux  mâles. 

‘ A ''quinze  jours,  on  châtre  les  mâles  , dont  la  chair  devient 
aussi  bonne  que  celle  des  femelles  ; ils  sont  moins  gros  que 
s’ils  n’étaient  pas  châtrés,  mais  meilleurs. 

Dix-huit  jours  ou  quinze  jours  après  leur  naissance , ils  sont 
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en  état  de  prendre  une  autre  nourriture.  Alors  on  leur  donne 
de  la  provende,  et  plus  particulièrement  des  |>ois  tendres  ou  de 
l’orge  bouillie,  du  foin  le  plus  fin  , des  gerbées  d’avoine.  Les 
meilleurs  agneaux  gras  sont  ceux  des  brebis  de  trois  à six  ans  ; 
on  reconnaît  qu’ils  sont  bons  quand  ils  ont  le  haut  de  la 
qjieue  largo  et  moelleux.  A l’àgo  de  trois  mois,  un  agneau 
pèse  de  i8  à 20  livres.  J’ai  calculé , d’après  un  relevé  des  bar- 
rières de  Paris  de  1787,  de  1788  et  i78<),  qu’année  commune 
on  consommait  dans  cette  ville  74^0  agneaux  de  lait , sans 
compter  ce  que  la  fn-iude  en  introduisait.  Je  doute  que  main- 
tenant on  en  tue  autant,  deptiis  que  la  race  des  mérinos  s’est 
multipliée  dans  les  environs  de  Paris.  I^a  peau  de  l’agneau  se 
passe  en  chamoi  ef  eu  blanc  pour  faire  des  gants , des  bas , etc. 
Sa  toison,  suivant  la  race  , est  du  poids  d’une  livre  à trois,  en 
suint.  Elle  est  employée  par  des  hommes  qui  préparent  les 
ouates,  par  les  chapeliers  pour  des  chapeaux,  et  par  d’autres 
ouvriers  pour  des  serges.  Je  présume  que  les  labricans  de  drap 
la  font  aussi  entrer  dans  leurs  étoffes,  en  la  mêlant  avec  des 
laines  d’adultes. 

Il  faut  observer  que,  dans  ce  qui  précède,  je  n’ai  pas  eu  en 
vue  uniquement  les  mérinos,  presque  tout  est  applicable  à 
chaque  race.  On  sent  bien  que  les  mérinos , ayant  plus  de  va- 
leur, méritent  des  attentions  particulières,  qu’on  n’aurait  pas 
pour  des  moutons  communs.  Je  crois  que  les  propriétaires  de 
ceux-ci  et  des  métis  calculent  mal  quand  ils  épargnent  des  soins 
et  de  la  nourriture.- Ils  en  retrouveraient  bien  la  déjiense  dans 
la  plus-value  des  bêtes  et  l’abondance  et  la  qualité  de  la  laine. 
On  estime  que*  pour  les  pays  où  le  lait  de  brebis  et  la  chair 
d’agneau  sont  recherchés,  ce  qui  a lieu  dans  le  midi , il  n’est 
pas  rare  que  ces  objets,  joints  à la  laine  des  brebis,  donne  la 
francs  par  an , produit  avantageux. 

La  brebis  qui  n’est  plus  en  état  de  produire  sert  à la  nour- 
riture de  l’homme , quoique  sa  chair  soit  bien  inférieure  à 
celle  du  mouton  ; elle  ne  peut  entrer  que  dans  la  basse  . 
boucherie.  La  brebis  avancée  en  âge  n’est  pas  susceptible 
d’engraisser;  le  peu  de  suif  qu’elle  donne  est  mou.  Sa  peau 
se  travaille  pour  différens  objets  de  mégisserie  ; sa  laine  est 
plus  fine  que  celle  des  mâles  et  des  jeunes  femelles  de  sa  race. 
On  fait  des  cordes  à boyau  de  ses"  intestins.  Le  lait  de  brebis 
qu’on  ne  laisse  pas  boire  aux  agneaux  est  employé  pour  faire  . 
du  fromage  dans  les  pays  où  les  vaches  sont  rares,  parce  que 
les  herbes  des  pâturages  y sont  courtes  et  ne  peuvent  être  pin- 
cées que  par  la  brebis  ou  la  chèvre.  Chaque  brebis  peut  donner 
le  malin  un  gobelet  de  lait  et  un  le  soir;  enfin  sa  fiente  est 
un  très-bon  engrais.  Le  parcage  des  brebis  est  préférable  à celui, 
des  moutons.  (Tes  ) 
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BKECHA.IAIQUES.  On  donne  ce  nom  aux  jbmsns  qui  ont 
«1rs  crochets.  (B.) 

BRECHES.  Ce  sont,  dans  le  Jura,  les  flocons  blancs  qui 
se  montrent  lorsqu’on  brasse  le  petit-lait  sorti  des  fromages 
«rutts,  pour  en  retirer  le  sébai  ou  céret,  au  moyen  de  I’azi. 
Voyez  ces  mots  et  le  mot  Fromage.  (B.) 

BREDES.  On  appelle  ainsi,  dans  l’Lide,  toutes  les  plantes 
dont  on  mange  les  feuilles  en  guise  d’épinards  , telles  que  les 

AMARANTIIES,  leS  ARROCHES  , les  BASF.LLF.S,  Ct  SUr-tOUtla  MO- 
RE LEE  A FRurrs  NOIRS.  Voyez  ces  différens  mots.  (B.) 

BREGE.  Nom  de  la  jachère  aux  environs  de  Riom.  (B.) 

BREGÜA.  Vendange  dans  le  «lépartement  de  Lot-et-Ga- 
ronne. (B.) 

BREGUO.  Synonyme  de  marc  de  raisin  dans  le  midi  de 
la  France.  (B.) 

BRELIN.  Synonyme  de  troupeau  de  montons  dans  le  dé- 
partement des  Deux-Sèvres.  (B.) 

BREME.  Foisson  du  genre  des  cyprins  ( Cyprinus  brama), 
qui  est  du  petit  nombre  de  ceux  «jue  les  propriétaires  d’étangs 
doivent  le  plus  chercher  à multiplier  , attendu  «ju’il'se  plaît 
beaucoup  dans  les  eaux  stagnantes , et  «pie  sa  fécondité  est 
prodigieuse. 

On  reconnaît  la  brème  à son  corps  très-large  et  très-aplati , 
à une  tache  noire  en  croissant  au-dessus  des  yeux,  et  à ses  na- 
geoires de  même  couleur  , dont  celle  de  l’anus  a vingt-neuf 
rayons.  Sa  longueur  surpasse  rarement  un  pied. 

C’est  dans  les  étangs  et  les  lacs  du  nord  de  l’Europe  que  les 
brèmes  semblent  avoir  fixé  leur  séjour  de  prédilection.  Elles 
y.  sont  si  abondantes  , qu’on  cite  un  coup  de  filet  qui  en  a 
amené  jusqu’à  cinquante  mille.  En  France,  on  les  prend  tout  au 

Iilus  par  douzaines  dans  les  étangs  ou  les  rivières  qui  en  sont 
es  mieux  peuplées.  Pourquoi  cela?  Je  l’ignore  ; mais  je  sais 
que  nous  ne  pouvons  pas  nous  vanter  de  connaître  la  vraie  ma- 
nière de  tirer  parti  de  nos  étangs.  Certainement  ce  poisson  , 
quoique  inférieur  à la  carpe  en  grosseur  et  en  bonté,  mérite 
qu’on  fasse  plus  d’attention  à lui  qu’on  ne  le  fait  communément. 
On  jieut  le  transporter  facilement  d’un  étang  à un  autre,  ou 
peut  encore  plus  aisément  faire  voyager  son  frai. 

Pendant  la  plus  grande  partie  de  l’année  les  brèmes  se  tien- 
nent au  fond  de  l’eau  cachées  entre  les  herbes,  dans  la  vase,  etc.; 
inaisau  printemps  elles  s’approchent  des  rivages  pour  pondre, 
et  c’est  alors  qu’on  les  pèche  en  grande  quantité.  On  a compté 
cent  trente-sept  mille  œufs  dans  une  femelle  pesant  6 livres. 

Des  vers  , des  larves  d’insectes  , de  pelits  poissons  , ct  pro- 
bablement des  substances  végétales,  servent  de  nourriture  aux 
brèmes.  Leur  accroissement  est  presque  aussi  rapide  «^ue  celui 
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«les  carpes.  Leur  chaire  est  blanche  , délicate,  mais  a besoin 
d’èlre  relevée  par  des  assaisonnemens.  Celte  chair  varie,  ait 
reste,  en  saveur  selon  les  lieux  où  elles  ont  vécu  et  selon  les 
saisons  où  elles  ont  été  prises.  Celles  de  certains  étangs  vaseux 
sont  très-désagréables  au  goût  et  même  à l’odorat. 

Les  jeunes  brèmes  s’a|  pellent  éperlans  bâtards  , et  les  plus 
Agées  brèmes  gardonnées , parmi  les  pécheurs  de  la  Seine  , 
rivière  où  cette  espèce  n’est  pas  rare. 

Tous  les  filets  et  autres  engins  en  usage  pour  prendre  la 
carpe  peuvent  servir  et  servent  en  effet  à la  pêche  de  la  brème  f 
ainsi,  je  renverrai  au  mot  Carpe  ceuxi^ui  désireront  les  con- 
naître. J’observerai  seulement  qu’elle  craint  beaucouii  le  bruit 
et  qu’il  faut  n’en  point  faire  lorsqu’on  veut  en  prendre  à l’é- 
pervier,  à la  ligne  volante , etc.  5 «ju’au  contraire  , il  faut  en 
faire  beaucoup  lorsqu’on  veut  la  chasser  dans  une  seine.  En 
Allemagne,  il  est  des  villages  sur  des  lacs,  où  il  est  défendu  de 
sivnner  les  cloches  pendant  le  temps  du  frai , afin  de  ne  pas  les 
éloigner  des  rivages  voisins. 

Pendant  l’hiver  on  prend  autant  de  brèmes  que  l’on  veut  , 
dans  les  étangs  ou  lacs  qui  en  sont  bien  garnis  , eu  faisait  un 
trou  dans  la  glace  , trou  jiar  lequel  elles  viennent  respirer  le 
• bon  air.  (B.) 

BRE!N.  Synonyme  de  sou  dans  le  midi  de  France.  Voyez 
Farine.  (B.) 

BKENADE.  Son  mêlé  avec  des  herbes  qu’on  donne  aux 
COCHONS,  aux  OIES  et  aux  POULES  dans  le  département  de  Lot- 
et-Garonne. 

BllËFiEË.  Nourriture  des  cochons  et  des  volailles  dans  le 
département  des  Deux-Sèvres.  Elle  est  composée  de  sou  , de 
légumes  ou  de  fruits  détrempés  dans  la  lavure  chaude  de  la 
cuisine.  (B.) 

BKESINE.  C’est  le  zinnia  rouge. 

BRESLlNGUFi.  Nom  d’une  race  de  Fraisier. 

BRETON.  Nom  d’une  sorte  de  disposition  des  arbres  en  es- 
paliers. 11  ne  ne  s’emploie  plus.  C’est  la  même  chose  <|ue 
bAtardeau. 

BRËUIL.  Ancien  mot  qui  indique  un  taillis  clos  et  propre 
à donner  retraite  an  gibier.  (B.) 

BRFTJVAGË.  Eau  chaigée  de  matières  médicamenteuses 
que  l’on  donne  de  force  aux  bestiaux  malades. 

Ordinairement  on  fuit  prendre  les  breuvages  aux  animaux 
avec  le  secoursd’une  bouteille,  d’un  entonnoir,  d’une  corne, etc., 
et  en  leur  fai.sant  lever  la  tête;  mais  ces  moyens  sont  sujets  à 
plusieurs  inconvéniens,  ce  qui  a fait  imaginer,  pour  le  cheval,, 
un  mors  creux,  auquel  aboutit  un  Entonnoir.  Voyez  ce  der- 
nier mot.  I 

(^uol  que  soit  le  vase  avec  lequel  ou  dans  lequel  on  verse  le 
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breuvage  dans  la  bouche  des  animanx,  il  faut  procéder  de  ma- 
nière à ce  qu’il  n’eh  n’entre  pas  la  plus  petite  partie  dans  la 
trachée-artère , c’est-à-dire  0[)érer  lentement  et  à diverses  re- 
prises. Quelques  expériences  en  apprennent  plus  à cet  égard 
que  des  volumes.  (B.) 

BREZY.  Nom  de  la  chair  de  vache  salée  et  fumée,  qui  entre 
dans  l’approvisionnement, d’hiver  de  tous  les  ménages  du 
Jura.  (B.) 

BRI.  Nom  del’ARGiLE  bleuâtre  sur  laquelle  repose  la  couclia 
de  terre  végétale  dans  les  marais  de  la  Vendée.  (B.) 

BRICELLE.  ' frayez  Prune. 

BRICETTE.  Variété  de  prune.  Voyez  Prunier. 

BRICOLE.  Partie  du  harnois  du  cheval  de  trait,  qui  est 
placée  à cété  du  timonnijr.  C’est  une  large  lanière  de  cuir  qui 
passe  autour  du  poitrail , et  aux  extrémités  de  laquelle  sont  at- 
tachés les  traits.  Elle  est  tenue  à la  hauteur  convenable  par 
des  courroies  plus  faibles,  qui  passent  par-dessus  le  cou  et  les 
épaules.  Cette  partie  est  la  plus  importante  du  harnachement 
et  doit  être  bien  conditionnée. 

On  donne  aussi  ce  nom  à une  bande  de  cuir  large  de 
2 pouces,  qui  entoure  l’encolure  des  chevaux,  près  le  poi- 
trail , et  à laquelle  sont  fixés  quatre  anneaux  à svm  bord 
postérieur  vers  le  bas  des  épaules.  Elle  sert  à Assujettir 
( voyez  ce  mot)  ceux  de  ces  animaux  qui  sont  méchans  ou 
ombrageux  lorsqu’on  les  fait  saiflir  , ou  lorsqu’on  veut  leur 
faire  quelque  opération.  Pour  cela , il  suffit  d’attacher  des 
cordes  aux  Entraves  ( voyez  ce  mot  ),  fixées  aux  paturons  des 
pieds  postérieurs  , et  de  les  fair^;  passer  séparément  par  les 
anneaux  de  la  bricole  , en  les  tendant  suffisamment. 

Il  est  une  sorte  de  bricole  qui  sert  à entraver  les  bestiaux 
mis  à la  pâture. 

On  appelle  encore  de  ce  nom  des  lanières  de  cuir  ou  des 
sangles  de  chanvre  qui  forment  un  cercle , et  se  prolongent 
d’un  à a pieds.  A l’extrémité  de  ce  prolongement  est  un  an- 
neau ou  un  crochet.  Elle  sert  aux  terrassiers  à s’atteler  à des 
tombereaux  pour  traîner  la  terre  des  jardins  d’un  endroit  à 
un  autre.  (B.) 

BRICOLIER.  On  appelle  ainsi , dans  le  langage  des  postes  , 
le  CHEVAL  qui  est  attelé  de  côté  aux  voitures  à deux  roues , ce- 
lui qui  porte  la  bricole.  C’est  sur  le  bricolier  que  monte  la 
postillon  : ce  cheval  doit  donc  être  en  même  temps  tireur  et 
porteur.  On  met  à cet  emploi  de  doubles  bidets  ou  des  chevaux 
de  moyenne  taille,  mais  forts  et  vifs.  (B.) 

BRIDA.  On  donne  ce  nom  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres  à l’oRGE  semée  pour  être  mangée  en  vert. 

BRIDE,  BRIDON.  C’est  la  partie  du  harnois  de  la  (èto 
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»l’un  CHEVAL  qui  sert  à le  conduire.  Elle  est  composée  de  la 


têtière  , du  mors  et  des  rênes. 


Ou  dit  qu’un  cheval  boit  la  bride  ou  ïe  mors  quand  le  mors 
remonte  trop  haut , et  se  déplace  de  dessus  les  barresoù  est  son 
appui.  * 

Lbi  cheval  hoche  avec  la  bride  lorsqu’il  joue  avec  elle  en 
secouant  le  mors  par  un  petit  mouvement  de  tête,  sur-tout 
lorsqu’il  est  arrêté.  Je  désirerais  que  l’on  supprimât  de  toute 
espèce  de  bride,  ou  plutêt  de  toute  espèce  de  mors  , les  bos- 
settes  en  cuivre  , qui  sont  un  siniftle  ornement  pour  cacher  le 
bouquet  et  le  fonceau  du  mors.  Cette  inutilité  de  pure  fan- 
taisie est  souvent  la  cause  de  maladies  graves.  L’humidité  , la 
bave  , la  salive  des  chevaux  attaquent  ce  cuivre  ; il  s’y  forme 
du  vert-de-gris,  qui,  dissous,  s’étend  et  gagne  jusque  dans  la 
bouche  de  l’animal  et  se  mêle  avec  sa  salive.  Je  rapporte  ce 
fait,  parce  que  j’en  ai  été  témoin. 

Un  autre  objet  aussi  important  que  celui-ci  est  de  ne  jamais 
êter  la  bride  à un  cheval  sans  passer  dans  l’eau  le  mors  et  le 
bien  sécher.  Comme  il  est  en  fer,  je  conviens  qu’on  n’a  rien  à 
craindre  de  sa  rouille  ; mais  la  matière  gluante  qui  forme  l’é- 
cume du  clieval  retient  dans  le  mors,  et  sur-toUt  au  coin  de 
ses  deux  extrémités  , des  débris  d’herbes  , de  foin  , etc.  , cjui 
ont  resté  dans  la  bouche  de  l’animal  au  moment  qu’il  a été 
bridé  ; ces  ordures  fermentent , se  corrompent  et  fatiguent  lo 
cheval.  (R.)  • 

BRIDES.  Lorsqu’un  rameau  d’un  espalier  s’écarte  trop 
de  mur,  onl’en  rapproche  au  moyend’une  bride  , c’est-à-dire 
d’un  lien  de  jonc  , d’osier , de  hcelle  , etc.  , qui  l’attache  au 
palissage.  Par  ce  moyen  , le  rameau  arrive  peu-à-peu  à la 
place  où  il  doit  être  arrêté. 

On  emploie  aussi  les  brides  pour  garnir  l’espace  vide  d’un 
espalier.  Alors  ce  sont  les  deux  branches  les  plus  voisines  de 
ce  vide  tju’on  lie  ensemble  pour  les  forcer  à se  rapprocher.  (B.) 

BRIE  l’TE.  Brebis  jusqu’à  l’àge  de  deux  ans  dans  le  dépar- 
tement des  Doux-Sèvres.  (B.) 

BRIGKOLE.  Espèce  de  prune. 

BRIJEAU.  Mélange  de  pois  gris  , de  vesces  , de  fèves  , 
de  seigle,  de  froment,  etc.,  qu’on  sème  pour  fourrage,  et 
qu’on  coupe  au  moment  de  la  iloraison.  Mélange.  (B.) 

BRIME  ou  TACONE.  Lorsqu’après  une  petite  pluie  un 
fort  soleil  se  montre,  les  gouttes  d’eau  restées  sur  les  grains 
de  raisins  s’échauffent , et  la  peau  tju’elles  recouvrent  se  spha- 
cèle  : il  en  résulte  des  taches  qui  s’opposent  à la  croissance 
ultérieure  de  ces  grains , et  nuisent  à la  bonne  qualité  du  vin. 
Voyez  aux  mots  Vigne  et  Bbulure.  (B.) 

BRIN.  Dn  arbre  de  •brin  est  celui  qui  est  venu  de  grains 
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et  qui  n’a  qu’une  tige.  Par  suite,  dans  les  pépinières  on  dit 
mettre  sur  un*  brin  lorsqu’on  coupe  toutes  les  pousses  laté- 
rales d’un  jeune  arbre  pour  ne  laisser  que  la  plus  belle,  celle 
qu’on  destine  à devenir  la  tige.  VoyeT  aux  mots  Pépinière  et 
Trochée. 


Les  arbres  de  brin  sont  ceux  qui  croissent  le  plus  vite,  qui 
vivent  le  plus  long-temps  et  dont  le  bois  est  le  plus  sain;  aussi 
«ont-ils  très-recherchés  pour  beaucoup  de  services.  Voyez  Fu- 
taie. (B.) 

BRINBAILLIER.  Nom  vulgaire  de  I’aireli.b  commune.  ' 

BRINDILLE.  On  a donné  presqu’à  la  fin  du  mot  Branche 
Ift  définition  de  la  brindille,  et  les  caractères  qui  la  font  dis- 
tinguer des  autres  branches  de  l’arbre. 

Comme  la  brindille  est  le  magasin  du  fruit  pour  l’année 
suivante,  on  ne  doit  jamais  l’abattre  lorsque  l’on  Taille 
l’ârbre,  ni  lorsqu’on  I’Ébourgeonne  , ni  au  temps  du  Palis- 
sage {%’oyez  ces  mots)  , quand  même  la  brindille  se  trouverait 
sur  le  devant.  11  vaut  mieux  perdre  sur  la  beauté  du  coup 
d’œil  et  gagner  en  utilité;  d’ailleurs,  lorsque  le  bourgeon  est 
grand  , on  peut  le  relever  et  l’attacher  en  le  courbant  douce- 
ment. Cette  règle  cependant  souffre  quelques  exceptions. 
Voyez  Taille  et  Pécher.  (B.) 

BRINGE.  ün  donne  ce  nom  dans  le  Cotentin  aux  bœufs  à 


poil  truité.  (B.) 

BRiCftHE.  Variété  de  pois  gris  qu’on  sème  dans  les  terres 
médiocres  aux  environs  de  Boulogne.  (B.) 

BRIONE.  Voyez  Bryone.  * 

BRIQUE. Parallélipipède  de  terre  cuite, plus  ou  moins  long, 
plus  ou  moins  épais,  mais  devant  n’avoir  que  des  proportions 
moyennes,  c’est-à-dire  environ  a4  centimètres  de  long,  12  de 
large  et  6 d’épaisseur , dont  on  fait  un  usage  fréquent  dans  les 
constructions  rurales , pour  suppléer  la  pierre  dans  les  loca- 
lités où  elle  est  rare,  et  qu’on  emploie  comme  résistant  mieux 
au  feu  dans  la  fabrication  des  fourneaux,  des  fours,  des  che- 
minées de  tous  les  pays , et  au  pavé  des  appartemens.  Voyez 
Argile  et  I’uile. 


Dans  ce  dernier  cas , la  brique  prend  souvent  une  forme  ' 
carrée  ou  hexagone  , et  une  épaisseur  moindre , et  s’appelle  . 
Carreau, Pavé. 

La  fabrication  des  briques  étant  extrêmement  facile , exi- 
geant des  fonds  fort  peu  considérables,  et  pouvant  se  sus-  . 
pendre  à volonté  sans  incOnvéaiens , peut  être  entreprise  par 
les  petits  cultivateurs , aidés  de  leur  famille  et  de  quelques 
hommes  de  journée  : aussi,  dans  beaucoup  de  pays,  est-elle 
exclusivement  entre  leurs  mains. 


Dans  plusieurs  parties  de  la  ci-devant  Chatnjnigae , oo-b&tit 
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Ifs  inaisâns  avec  des  briques  simplement  séchées  sti  soleil , et 
ces  maisous  durent  louf;-temps  lorsqu’elles  sont  convenable- 
ment entretenues.  Sur  les  larges  laces  de  quelques-unes  de  ces 
briques , on  forme  des  saillies  qui  puissent  les  assurer  les  unes 
sur  les  autres  par  l’intermédiaire  de  la  boue. 

Les  Romains  produisaient  le  même  effet,  et  plus  économi- 
quement, en  formant  avec  leurs  doigts  des  trous  dans  ces 
mêmes  faces. 

Tour  que  les  briques  soient  bonnes,  il  faut  qu’il  se  trouva 
dans  l’argile  qu’on  y emploie  environ  moitié  de  sable  ou  de 
sablon  quartzeux  : il  y existe  aussi  presque  toujours  de  l’oxide 
de  fer  et  de  la  pierre  calcaire.  Cette  argile  doit  être  mise  en 
bouillie,  ])assée  à la  claie,  et  exactement  corroyée,  un  an  à 
l’avance  , quand  on  veut  bien  opérer  ; mais  trop  souvent  ou 
*'en  dispense  par  principe  d’économie. 

Un  cadre  de  bois  des  dimensions  qu’on  veut  donner  à la 
tuile,  et  un  râble  également  de  bois,  sOi>t  les  seuls  ustensiles 
nécessaires  à un  fabricant  de  briques. 

Lorsque  les  briques  sont  faites,  on  les  laisse  sécher  pendant 
plusieurs  mois  à l’ombre,  et  ensuite  on  les  fait  cuire  dans  un 
loiir,  dont  la  forme  et  la  capacité  varient  dans  chaque  fa- 
biique.  Il  est  très-rare  que  ces  fours  soient  construits  d’après 
les  principes  de  la  science,  c’est-à-dire  qu’ils  exigent  presque 
tous  une  consommation  de  bois  supérieure  à celle  qui  est 
nécessaire  pour  cuire  les  tuiles.  Je  n’entreprendrai  cepen- 
dant pas  de  traiter  cette  matière , parce  que  cela  me  mènerait 
trop  loin.  * . 

Ôu  reconnaît  qu’une  brique  est  bien  cuite  à la  dureté  de  sa 
surface  et  au  son  clair  qu’elle  rend  lorsque,  la  tenant  sus- 
pendue entre  deux  doigts , on  frappe  dessus  avec  un  morceau 
de  fer. 

Toute  brique  qui  n’ost  pas  assez  cuite,  ou  qui  contient  de 
la  chaux  (à  raison  de  la  pierre  calcaire  ci-dessus  nommée),  e.st 
susceptible  de  se  décomposer  à l’air  ; aussi,  combien  de  mai- 
sons ou  de  portions  de  jnaisons  qui  auraient  dû  durer  des 
siècles  et  qui  tombent  en  ruines,  pour  avoir  été  construites 
avec  de  mauvaises  briques  ! 

C’est  principalement  pour  mettre  en  garde  les  cultivateurs 
contre  les  inconvéniens  de  ce  genre  que  j’ai  rédigé  cet  article} 
car  on  pense  bien  que  je  n’ai  pas  voulu  leur  apprendre  à fabri- 
quer des  briques. 

L’emploi  des  briques  pour  la  construction  des  covinmes 
d’eau,  des  ioouTs  dans  les  terres  argileuses  est  très-lr  -quent. 

Les  briques  vernissées,  c’est-à-dire  recouvertes  d me  lé- 
gère couebe  de  verre,  sont  un  bien  plus  mauvais  conducteur 
de  la  chaleur  que  celles  qui  ne  le  sont  pas,  et  que  les  pierres 
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«rdiiiaires.  C’est  pourquoi  ou  doit  les  préférer  pour  la  cons- 
truction des  CHASSIS  à demeure,  des  saches,  des  sekres,  en- 
fin de  tous  les  bàtimeiis  où  on  a besoin  de  <-onserver  le  plus 
lOnp-teinps  possible  une  chaleur  acquise.  VoyezTvii.K  (B.) 

BRIS.  On  appelle  ainsi , dons  quelques  endroits,  le  gruau 
d’avoine. 

BRIS.  On  donne  ce  nom<,  aux  environs  de  la  Rochelle,  aux 
terres  abandonnées  par  la  mer,  terres  qui  sont  de  nature  ar- 
gileuse. 11  est  presque  imjiossible  d’y  élever  des  arbres,  parce 
que  leurs  racines  sont  couvertes  d'eau  pendant  l’hiver,  et  dé- 
chirées [>ar  les  crevasses  qui  se  font  dans  cette  argile  pendant 
l’été.  (B.) 

BRISE-VENT.  C’est  un  mur  de  pailee  ou  de  roseaux  que 
l’on  fait  pour  mettre  les  plantes  ou  les  couches  à l’abri  des 

VENTS. 

Ces  brise-vents  sont  placés  perpendiculairement,  et  main- 
tenus tels  par  le  secours  de  piquets  fichés  en  terre , et  de 

rirches  transversales  ; leur  hauteur  est  communément  depuis 
jusqu’à  5 pieds,  et  la  longueur  est  proportionnée  au  terrain 
que  l’on  veut  abriter.  Ce  sont  de  véritables  abris  temporaires, 
qui  cependant  peuvent  durer  plusieurs  années  lorsqu’on  les 
ménage  convenablement.  Les  résultats  de  leur  destruction 
lervent  de  base  aux  couches , ou  sont  jetés  sur  le  fumier. 

On  pratique  rarement  des  brise-vents  dans  la  grande  cul- 
ture, à cause  de  la  dépense  qu’ils  occasionnent  j mais  je  les 
ai  vus  cependant  produire  d’étonnans  effets  dans  des  sols  sa- 
blonneux ou  crayeux  que  les  feux  du  soleil  empêchaient  d’être 
productifs.  » 

J’ai  développé  au  mot  Abri  la  théorie  des  brise-vents.  (B.) 
BRIVE.  Variété  de  pko.ment  sans  barbe  et  à chaume  grêle, 
que  l’on  cultive  dans  le  département  du  Gers.  Elle  réussit  dans 
les  terres  légères  et  fait  un  pain  très-blanc.  Voyez  Froment. 

(B.) 

BRIZE,  Briza.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digynie  et 
de  la  famille  des  graminées , qui  renferme  sept  à huit  espèces 
dont  une  est  assez  commune  pour  intéresser  les  cultivateurs 
comme  article  de  fourrage,  et  doit  être  en  conséquence  con- 
nue d’eux.  • - 

La  Brize  tremblante,  Briza  media^  Lin.,  aies  épillets 
ovales , et  les  valves  calicjnales  plus  courtes  que  les  florales. 
On  la  trouve  dans  tonte  l’Europe  sur  les  montagnes,  dans 
les  pâturages  secs  et  calcaires,  le  long  des  chemins,  et  en 
général  dans  tous  les  lieux  incultes  et  secs  ; elle  forme  un 
fourrage  court,  que  les  moutons  et  les  chèvres  recherchent, 
que  les  vaches  ne  craignent  pas  de  manger,  mais  que  les 
chevaux  repoussent  souvent.  Cette  plante , d’uu  aspect  fort 
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élégant,  est  connue  dans  plusieurs  cantons  sOu*  le  nom  d’a- 
mourette  ; -elle  entre  très-fré(|uen]inent  dans  les  foins  des 
hauts  prés , ce  qui  n'est  pas  un  avantage , sa  fane  étant  dure 
et  insipide.  (B.) 

BKüC.  Vaisseau  vinaire,  à anse,  en  forme  de  poire,  com- 
inunéineiit  de  bois  , garni  de- cinq  cercles  de  fer  posés  à égale 
distance  les  uns  des  autres  : un  dans  le  bas,  sur  lequel  il  ap-, 
puie;  trois  dans  le  milieu,  et  un  au  sommet  , qui  forme  la 
gouttière  par  laquelle  on  verse  le  vin.  Du  ce  cercle  suj)érieur 
]>art  une  pièce  de  fer,  avec  lacpielle  il  est  rivé,  et  cette  pièce 
s'attache  sous  le  troisèiiie  cerceau;  unmorceaude  bois  remplit 
l'anse,  et  la  pièce  de  1er  qui  la  constitue  est  rivée  ou  repliée 
par  ses  deux  côtés  sur  le  bois  : c’est  le  vaisseau  le  plus  com- 
mode pour  le  serrice  des  caves,  pour  l’avinage,  l’avillage  ou 
remplissage  des  tdiineaux.  (^uuhpie  hauteur  et  quelque  lar- 
geur qu’ait  le  broc,  son  ouverture  ne  peut  avoir  plus  de  2 à 
3 pouces  de  diamètre;  il  est  étonnant  que  son  usage  soit  cir- 
conscrit dans  quelques  provinces  seulement.  Plus  les  douves 
»|ui  composent  le  broc  sont  étroites,  meilleures  elles  sont, 
'l'outes  sortes  d’ouvriers  ne  sont  pas  én  étal  de  le  faire , à cause 
ilc  la  précision  qu’il  faut  apporter  daiis  la  diminution  des 
douves  pour  entrer  dans  le  carreau  supérieur.;  diminution 
beaucoup  plus  grande  que  celle  de  la  base  des  douves.  * 

J’ai  vu  dans  quehjues  provinces  des  brocs  faits  eu  étain  qui 
contenaient  plus  de  moitié  de  plomb  ; l’acide  du  vin  corrode 
l’étain  comme  le  plomb,  et  leur  dissolution  , qui  se  mêle  avec 
le  vin , le  rend  inliniment  nuisible  à la  santé.  Voyez  aux  mots 
Plo.mh  et  LriHARGE.  (R.) 

RROCllRR.  Lorsqu’un  arbre  nouvellement  planté  pousse, 
les  jardiniers  disent  qu’il  broche.  Ce  mol  impropre  ne  s’em- 
ploie plus  guère.  (B.) 

BROCHER.  On  donne  ce  nom  dans  l’Orléanais  à un  léger 
binage  qui  se  fait  entre  les  jeunes  reps  de  vigne  encore  dans 
la  FOSSE  Ou  siLLÉE,  sans  toucher  au  milieu  de  cette  fosse  ou 
sillée  qu’on  LABounE  après  à la  bêche.  (B.) 

BROCHET.  Poisson  du  genre  ésoce  , (jue  la  grandeur  à la- 
quelle il  peut  parvenir,  sa  voracité  et  l’excellence  de  sa  chair 
ont  rendu  famttiix;  il  se  trouve  dans  les  rivières  et  les  étangs 
de  toute  l’Piuropc , mais  bien  plus  abondamment  dans  le  nord 
que  dans  le  midi. 

Les  anciens  savaient  que  le  brochet  pouvait  vivre  des  siècles, 
et  parvenir  à une  grosseur  équivalente , à mille  livres  pesant. 
Le  fait  suivant  dispensera  d’en  citer  d’autres.  En  ia3o,  l’em- 
pereur Barberousse  ht  mettre  un  anneau  de  cuivre  doré  à un 
brochet  de  l’étang  de  Kaiserslautern  , dans  le  Palatinat:il  fut 
péché  eu  1497  ) c’est-è-dire  deux  cent  soixante-sept  ans  après, 
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et  trouvé  de  19  pieds  de  long  et  de  35o  livres  de  poids.  Ou 
voit  encore,  .son  squelette  à Maiiheljn.  1 , 

Sans  doute  les  brochets  de  cette  grosseur  sont  rares , 
mais  ceux  de  3 à 4 pieds  sont  assez  communs.  Ils  le  seraient 
bien  davantage  si  on  voulait  attendre  ; car  ils  parviennent 
î\  8 ou  10  pouces  de  long  la  première  année , à 12  ou  14  la  .se- 
conde , à 18  ou  20  la  troisième,  et  c’est  à cet  âge  qu’on  les 
mange  généralement. 

Tous  les  poissons  et  les  reptiles  aquatiques  servent  de  nour- 
riture au  brochet  ; il  en  consomme  une  immense  quantité: 
aussi  l’appelle-t  on poisson-laup àstns  quelques  endrons;  aussi 
ne  doit-on  pas  en  lais.ser  de  gro.s  dans  les  étangs,  si  on  veut 
avoir  des  carpes,  des  brèmes,  des  tanches,  des  anguilles,  etc. 
Les  perches  se  défendent  de  lui  à la  faveur  des  épines  de  leur 
nageoire  dorsale  , et  il  redoute  l’epinoche  par  la  même  rai- 
son ; il  digère  avec  une  incroyable  rapidité , de  sorte  que  ses 
mas.sacres  ne  sont  jamais  interrompus  que  par  le  manque  da 
victimes.  ro 

La  multiplication  des  brochets  , si  le  frai  et  ses  produits  de 
la  première  année  n’étaient  pas  la  proie  de  beaucoup  d’autres 
poissons,  même  de  leur  espèce,  et  de  la  plupart  des  oiseaux 
d’eaü,  serait  imménsej  car  on  a compté  148,000  oeufs  dans 
une  femelle  de  moyenne  grandeur.  Le  frai  dure  trois  mois  du 
printemps.  A cette  époque,  ceux  qui  sont  dans  les  étangs 
cherchent  à en  sortir  pour  déposer  leurs  œufs  dans  les  eaux 
courantes,  sur  les  pierres  et  sur  les  herbes  qui -s’y  trouvent  : 
ils  sont  alors  si  occupés  de  leur  opération,  et  s^vnneent  si 
fort  sur  le  bord,  qu’on  peut  très-fréquemment  les  prendre  à 
la  main  , comme  ma  propre  expérience  me  l’a  prouvé. 

J’ai  déjà  observé  qu’il  était  nuisible  aux  produits  d’uu  étang 
qu’il  y ait  ti-op  de  brochets,  et  .sur-tout  de»  brochets  trop 
gros.  Beaucoup  de  propriétaires  .se  refuseut  même  totalement 
à en  mettre  ; cependant  la  plupart  du  temps  on  y en  trouve. 
11  est,  dans  ce  cas,  possible  de  supposer  que  le  frai  y a été  ap- 
porté attaché  aux  pattes  ou  au  bec  des  oiseaux  aquatiques.  Ce 
n’est  que  lorsqu’c^i  aura  adopté  enPrance  l’excellente  méthode 
tesitée  en  Allemagne  pour  l’aménagement  des  étangs,  méthode 
qui  consiste  â faire  passer  successivement  et  tous  les  ans  le 

Îioisson  du  même  âge  d’ttn  étang  dans  un  autre  , qu’on  siéra 
e maître  d’avoir  le  nombre  de  brocliets,  et  de  brochets  de 
tefie  grosseur  qu’on  voudra.  Alors  , loin  d’être  miisibles  , ils 
Seront  utiles,  ptiisqu’ils  mangeront  tous  les  produits  des  carpes, 
des  brèmes,  des  tanches , -etc. , et  toute  la  blanchaille  des 
étangs  où  est  le  plus  gros  poisson  ] produits  qui , en  cojîscùn- 
mant  la  subsistance  de  ce  gros  poisson,  l’empêchent  de' groksir 
davantage  et  d’engraisser, . -r  . - 

To-vje  III.  1 5 
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La  clialr  tlfs  brochets  varie  en  qualité,  comme  celle  de  tous 
les  autres  poissons,  à raison  de  leur  âge , de  leur  sexe,  du  temps 
de  l’année  où  ils  ont  été  pris  , des  eaux  où  ils  ont  vécu,  etc.  ; 
irtnis  elle  est  en  général  bknclie  , ferme,  feuilletée  et  d’un 
bon  goût;  elle  convient  beaucoup  aux  estomacs  faibles  et 
aux  convalescens.  Aussi  est-elle  fort  recherchée  des  gens 
riches  ; aussi  la  prise  d’un  brochet  d’une  certaine  grosseur  est- 
elle 'tou  jours  une  aubaine  importante  pour  les  pêcheurs; 
aussi  1(5S  propriétaires  des  étangs  voisins  des  grandes  villes 
doivent-ils  spéculer  sur  leur  vente  plus  que  sur  celle  des 
rar(ies,  parce  qu’ils  ne  peuvent  pas,  comme  elles,  être  trans- 
portés au  loin.  Au  reste,  ceux  pris  dans  les  eaux  courantes 
sont  toujours  préférables  à ceux  pris  dans  les  eaux  stagnantes  , 
et  doivent  être  payés  plus  cher  par  les  gourmets. 

Les  œufs  du  brochet  excitent,  dit-on,  des  nausées  et  purgent 
même  violemment  ceux  qui  les  mangent  ; cependant  en  Alle- 
magne on  en  fait  du  caviar;  on  les  fait  entrer,  avec  des  sar- 
dines , dans  une  préparation  alimentaire  qu’on  appelle  netzin, 
et  en  Italie  le  peuple  ne  les  laisse  pas  perdre. 

Dans  le  nord  de  l’Europe  et  de  l’Asie  , où  les  brochets 
abondent,  on  les  sèche  et  on  les  sale  comme  la  morue.  Dans 
d’autres  endroits,  on  conserve  dans  des  vases  exactement 
fermés  la  chair  pilée  et  assaisonnée  d’oignons,  de  thym,  de 
poivre,  de  sel  et  de  vinaigre. 

Toutes  les  espèces  de  filets  employés  à la  pêche  des  poissons 
d’eau  douce’ servent  à prendre  des  brochets.  On  les  prend  aussi 
à lafouanne  : l’été,  pendant  la  nuit,  à la  lueur  de  la  lune  ou 
des  flambeanx;  l’hiver,  pendant  le  jour , en  faisant  des  trous 
dans  la  glace  : ils  mordent  au.ssi  à la  ligne,  sur-tout  lorsqu’elle 
est  amorcée  avec  un  goujon  vivant.  On  en  trouve  fréquem- 
ment dans  les  verveiix  et  dans  les  nasses;  mais,  dans  ce  cas, 
sa  présence  est  souvent  une  perte  pour  le  pêcheur,  parce  que 
sa  captiviti;  ne  l’empêche  pas  de  manger  tout  ce  qui  est  pris  ou 
se  prend.  (B.) 

BR(X:OLI.  Foy  ez  Gnou.  ^ 

BROCOTTE.  On  donne  ce  nom  dans  les  Vosges  à ce  que 
dans  le  Jura  on  appelle  SxKAi.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

BROME.  Timmits.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digynie 
et  de  la  famille  des  graminées  , qui  reuferme  une  quarantaine 
d’espèces,  dont  .plusieurs  sont  si  abondantes  dans  les  cam- 
pâmes, que  les  cultivateurs  ne  peuvent  se  refuser  d’apprendre 
à les  connaître'. 

Les  espèces  les  plus  communes  de  ce  genre  sont  : 

Le  Brome  sénciN,  ifui  a la  panicule  penchée,  les  ëpillets 
ovales,  comprimés  , et  les  arrêtes  droites.  Il  se  trouve  dans 
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toute  l’Europo,  dans  les  cluimps  arides,  parmi  les  seigles, 
s’élève  à 3 ou  3 pieds,  et  a des  6|>illets  quel»]neFoi.s  de  3 ligues 
de  diamètre.  Sa  ratiue  est  annuelle. 

Le  Brome  stkhiee  alapaiiiculc  écartée , les  épillets  oblongs, 
les  valves  aiguës,  et  les  arrêtes  droites.  Il  est  anuuel , et  se 
trouve  dans  les  champs,  les  prairies  artificielles,  le  long  des 
haies,  des  chemins,  dans  tous  les  endroits’secs  et. arides.  On 
peut  lui  réunir  les  bmmes  des  champs  et  r/cs  toits,  qui  n’en 
sont  que  des  variétés.  Cette  espèce , <jui  ileuritau  mois  de  mai , 
et  dont  les  graines  sont  mûres  au  mois  de  juin  dans  le  climat 
de  Paris,  est  (|uelquetoissi  abondante,  qu’elle  couvre  presque 
exclusivement  des  espaces  de  terre  très  - considérables  , lait 
souvent  le  fonds  des  pr-iirles  artificielles  qui  sont  sur  le  retour. 

Il  s’élève  moins  que  le  précédent,  et  ses  grains  sont  moins 
gros.  Tous  les  bestiaux  l’aiment  beaucoup  quand  il  est  jeune  j 
mais  aux  approches  de  la  maturité  et  lorsqu’il  est  desseclié, 
il  devient  dur  et  insipide,  Cette  raison,  qui  a toujours  empê- 
ché de  le  s.’mer  comme  fourrage,  ce  à quoi  la  faculté  de 
croître  dans  les  plus  mauvais  terrains  sembliit  engager,  doit 
déterminer  à anticiper  la  coupe  des  luzernes  où  il  se  trouve 
dans  une  proportion  notable. 

Ainsi  que  l’e.sjièce  jirécédente  , ce  brome  mûrit  avant  la  . 
coupe  des  seigles,  des  fromens  , des  avoines,  des  orges  : de  là 
vient  que  .son  grain  .se  trouve  rarement  mêlé  avec  celui  de  ces 
céréales  ; de  là  vient  l.i  difficulté  d’on  purger  les  champs.  11  n'y 
a que  la  culture  des  plantes  étouffantes,  telles  que  la  vcsce, 
les  [>ois , etc.  , ou  celle  des  .plantés  qui  exigent  de  fréquens 
binages , telles  que  la  pomme  de  terre , les  haricots  , etc. , qui , 
au  bout  de  deux  ou  trois  ans,  la  fassent  disparaître.  Quelques 
cultivateurs  croient  qu’elle  ne  nuit  pas  aux  champs , parce  que 
ses  racines  .sont  très-petites;  mais  on  ne  peut  être  de  leur 
avis  : car  étant  de  la  famille  des  céréales,  elle  soutire  les 
mêmes  principes  qu’elles,  et  son  abund.ance  compense  le  pou 
de  grosseur  de  ses  grains. 

Au  reste,  le  grain  de  toutes  les  espèces  de  bromes  qui  se 
trouvent  en  Europe  ne  nuit  pas  scnsililement  à la  qualité  du 
pain  dans  lequel  il  outre;  il  est  fort  recherché  par  les  oiseaux, 
et  il  peut , jusqu’à  un  certain  point , remplacer  l’avobie  pour 
les  chevaux. 

Le  Brome  cornicolé,  Jimmvs  pinnatus  , Lin.,  a la  tige 
simple,  les  épillets  alternes,  distiques,  écartés  , relevés,  un 
peu  courbés,  cylindriciiies  , .sessiles  et  à peine  barbus.  Il  est 
vivace , s’élève  à 2 ou  .3  pieds  , et  sc  trouve  dans  les  bois  et  sur 
les  montagnes  sèches,  (bans  les  plaines  arides,  etc-  On  le  re- 
connaît , avant  la  pousse  des  tiges,  à scs  larges  touffes  Isolées 
d’un  vert  jaunâtre  et  d’une  densité  remarquable.  Scs  feuilles 
. i5  * 
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sont  coupantes  et  très-larges.  Ce  sont  principalement  elles  <}Ue 
les  cliasseurs  recherchent  pour  faire  dos  ajrpeaux  de  pipée.  Les 
bestiaux  les  mangent  au  printeiu|)s  ; mais  ils  n’y  touchent 
plus  le  reste  de  l’année.  On  pourrait  cependant  l’employer  en 
prairies  artificielles  pour  l’usage  des  moutons , ou  mieux  en 
pâturage;  car  ses  leuilles  sont  trop  courtes  pour  être  coupées 
utilement.  On  pourrait  également,  s’il  ne  touffait  pas  autant, 
le  faire  servir  de  gazon  dans  les  jardins  situés  en  terrain  aride  , 
où  la  plupart  des  autres  graminées  ne  peuvent  croître  : peut- 
être  en  le  renouvelant  souvent  par  le  moyen  des  semis  dimi- 
nuerait-on cet  inconvénient.  Il  fleurit  fort  tard  , et  ses  graines 
ne  tombent  qu’aux  approches  de  l’hiver,  en  sorte  qu’il  est 
précieux  jrendaut  cette  saison  pour  les  oiseaux  granivores.  (B.) 

BROMELIKKS.  Famille  de  plantes  fort  voisines  des  nar- 
c.issoÏDEs,  qui  réunit  six  genres,  dont  trois  renferment  des 
espèces  qui  sont  l’objet  d’une  importante  culture  daiis  les  pays 
cluiuds,  c’est-à-dire  les  genres  ananas,  agave  et  furcrée. 
Les  autres  genres  qui  y entrent  sont  : tieeandrie  ou  car.v- 
GOTTF.  , et  XÉROFIIYIE.  (B.) 

BRONCHOTOMIE.  Médecine  vétérinaire.  Opération 
qui  consiste  à faire  une  ouverture  à la  trachée-artère  pour 
donner  à l’air  la  liberté  d’entrer  dans  les  poumons  et  d’en 
sortir,  ou  pour  tirer  les  corps  étrangers  qui  se  sont  insinués 
dans  le  larynx  ou  la  trachée-artère.  Elle  convient  dans  tou* 
les  cas  où  le  cheval  et  le  bœuf  menacent  de  suffoquer  par  suite 
du  rétrécissement  ou  de  l’obstruction  des  parties  supérieures 
de  la  trachée  , ou  des  cavités  nasales.  On  introduit  par  l’ou- 
verture dans  la  trachée  un  tube  courbe  de  fer-blanc  , dont 
l’extrémité  supérieure  reste  en  dehors , et  est  garnie  d’une 
plaque  du  même  métal , qui  sert  à empêcher  le  tube  de  tom- 
ber dàns  la  trachée , et  à le  maintenir  en  place  au  moyen  de 
cordons  qui  y sont  fixés,  cordons  qu’on  pa^e  autour  du  cou 
de  la  bête , et  qu’on  attache  sur  la  crinière  : ce  tube , bien  fait 
et  nettoyé,  souvent  permet  à l’animal  de  rendre  des  services 
comme  s’il  était  en  parfaite  santé.  La  membrane  muqueuse 
de  la  trachée  s’habitue  facilement  à sa  présence  et  n’en  soutire 
point.  Des  chevaux  ont  travaillé  pendant  plusieurs  années  avec 
de  pareils  tubes  , et  sont  morts  d’accidens  étrangers  à la  ma- 
ladie qui  .en  avait  nécessité  l’emploi.  (Huz.  fils.)  ■ 

BROQUETEDR.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  can- 
tons , a l’ouvrier  engagé  pendant  la  moisson  pour  disposer  les 

ferbes  en  tas  dans  les  champs,  et  les  charger  .sur  les  voitures, 
l doit  être  fort , très-actif  et  intelligent,  f'oyez  Moisson.  (B.) 
BROU.  C’est  l’enveloppe  extérieure  des  fruits  à noyau. 

La  chair  de  la  pêche  est  un  brou  {voyez  au  mot  Fruit)  ; 
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mais  c’est  l’enveloppe  de  la  noix  qui  porte  particulièrement 
ce  nom.  Voyez  au  mot  ^oyer. 

Le  b rou  de  noix  lorstju’il  est  frais  donne  une  couleur  verte 
brune  , et  lorsqu’il  est  vieux  une  couleur  noire  brune  aux 
étoffes  qu?on  fait  bouillir  à grande  eau  avec  lui.  Ces  deux  cou- 
leurs sont  très-solides , et  servent  également  sur  le  bois , prin- 
cipaloinéVit  j'our  les  parquets  des  appartemens. 

, La  saveur  austère  de  l’eau  dans  laquelle  ou  a fait  macérer  du 
brou  de  noix  est  très-propre  à taire  périr  les  cochenilles,  les 
])Ucerons  , les  tigres , et  autres  petits  insectes  qui  nuisent  aux 
arbres.  (B.) 

BROUA.  Haie  vive  dans  le  département  du  V’ar.  (B.) 

BROUETTE.  Sorte  de  voiture  à une  seule  roue  qu’un 
homme  tire  ou  pousse,  et  dont  les  cultivateurs  font  un  usage 
journalier  dans  beaucoup  de  cantons  de  la  France  , mais  qui 
est,  presque  inconnue  dans  d’autres,  quoique  sa  simplicité, 
son  économie  et  la  facilité  de  son  service  eussent  dû  la  faire 
adopter  par-tout.  Ce  fait  est  un  des  mille  qui  prouvent  com- 
bien lus  inventions  utiles  ont  de  la  peine  à pénétrer  dans  les 
campagnes. 

La  brouette  la  plus  simple  est  composée  de  deux  limons  ou 
brancards  de  5 à 6 pieds  de  long,  un  peu  cambrés  dans  leur 
milieu  , recourbés  à leur  extrémité  antérieure  , et  percés  d’un 
trou  è.  leur  extrémité  postérieure.  Ces  limons  sont  écartés 
de  2 à pieds,  et  liés  ensemble  par  trois  traverses.  La  roue  , 
d’un  à 2 pieds  de  diamètre,  est  fixée  à leur  extrémité  posté- 
rieure au  moyen  d’une  tringle  de  fer  qui  passe  par  les  trous 
dont  il  vient  d’être  tfuestion.  Rarement  elle  est  ferrée.  Deux 
pieds , à-peu-près  de  la  longueur  du  rayon  de  la  roue , sont 
fixés  dans  les  limons  à la  moitié,  ou  environ,  de  leur  longueur. 

Quelquefois  à celte  brouette  on  ajoute  sur  la  derniere  tra- 
verse quatre  montans  de  bois  un  peu  inclinés  en  arrière  , liés 
ensemble  par  le  haut  et  soutenus  par  deux  arcs-boulans , afin 
de  retenir,  dans  l’action,  les  morceaux  de  bois,  les  pierres  , et 
autres  objets  solides  dont  on  la  charge.  Cette  sorte  de  brouette 
est  représentée  flg.  i , pl.  L®. 

D’  autVes  fois  on  fixe  une  planche  horizontale  sur  les  tra- 
verses, deux  autres  planches  perpendiculaires  sur  les  limons  , 
et  une  quatrième  également  perpendiculaire  sur  la  dernière 
traverse.  Il  en  résulte  un  coffre  ouvert  en  dessus  et  en  devant, 
dans  lequel  on  peut  mettre  de  la  terre,  du  sable,  et  autres 
articles  susceptibles  de  se  diviser.  Voyez  Jig.  2 , où  une  de  ces 
brouettes  est  représentée.  . 

Je  me  bornerai  à ces  deux  exemples,  quoique  la  forme  et  la 
grandeur  des  brouettes  varient  beaucoiq»  selon  les  pay's , les 
emplois  et  la  force  des  hommes  qui  sont  destinés  à les  faire 
mouvoir. 
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i.asteyrie  , dans  son  innjortante  Collection  des  machines 
ulilus  à l'.'conomie  rurale  , a Jinuré  , jil.inches  i , 2 et  7 , dix 
K<jries  do  brouettes  jicxi  connues  en  France,  et  qu’il  ser.iit  bon 
d'\  Mil  rofliiire.  ' 

Au  X on  virons  de  Paris,  les  brouettes  sont  presque  enTièrement 
faite»  en  bois  d’orme , c’est-à-dire  que  les  traverses  seules  y 
sont  lie  chêne  ou  de  frêne.  Le  cofiie  est  ordinairement  en 
planches  de  peuplier.  Fn  {lénêral,  il  faut  toujours  tendre  à les. 
rendre  les  plus  légères  et  en  oiènie  temps  les  plus  solides  que 
possible. 

La  conduite  d’une  brouette  , cjuelque  facile  qu’elle  paraisse 
au  |)i(  niler  coii|)  d’œil , ne  laisse  pas  que  d’exiger  de  l’usage 
et  de  la  force.  Les  personnes  qui  n’y  sont  pas  habituées  ont 
beaucoup  de  peine  à garder  l’équilibre,  sur-tout  quand  elles 
s’en  servent  en  jioussant. 

Toute  exploitation  de  grande  culture  doit  avoir  un  certain 
nombre  de  brouettes  de  formes  et  de  dimensions  düTérentes; 
les  jardins,  péjiinières  , etc.  , peuvent  encore  moins  s’en  pas- 
ser. Los  CrviÈitF.s,  les  Baurcs  (t’oyra  ces  mois),  peuvent  bien 
les  remplacer,  et  même  les  remplacent  nécessairement  dans 
certains  easy  mais  leur  usage  exige  deux  personnes  cl  est  plus 
lent  : il  est  donc  moins  économi[|ne.  Voyez  lIoTTr,.’(B.) 

BROSSE.  On  donne  ce  nom  , dans  qiiehiues  cantons  , aux 
buissons  cjul  bordent  les  bols  et  qtil  les  défendent  contre  les 
vents  et  les  bestiaux.  Ce  sont  des  sortes  de  haies  d’une  très- 
grande  largeur  , 10  , i5  , eo  toises  et  ])lus  , qui  doivent  être 
eut  retenues  .avec  soin  , et  coupées  lorsque  le  bols  est  dans  le 
cas  de  se  défendre  par  lui-même.  , 

Un  large  et  profond  fossé  doit  toujours  être  creusé  en 
avant  des  brosses  qui  jieuvent  oiTrir  quelques  arbres  têtards 
ou  iiMclques  arbres  rabougris  pour  semence.  Voyez  Bnoes- 
SATEMIS  et  EtACON.  (B.) 

BKtiTILLE.  On  appelle  ainsi,  dans  qucdques  cantons  , les 
souROi'.oKs  qui  sortent  de  t’AtsscLEE  des  feuilles  de  la  vigne  ; 
iKjnvgcons  qu’on  enlève  dans  l’opération  de  I’érourgeonxe- 
MENT.  {‘oyez  VioxE.  (B.)  ^ 

BllOL  iLLARI).  C’est  un  amas  de  vapeurs  et  d’exlialai- 
Kons  plus  ou  moins, épaisses  , qui  s’élèvent  dans  l’air,  et  qui 
taiilAt  se  dissipent  dans  les  liautes  réglons  de  l’almosplière  , 
et  tantôt  retombent  sur  la  terre  eu  torme  de  bruine  ou  de 
pliiic  iine  (i).  _ ‘ ' 

(1)  l es  soAGKS  n’en  Uitlèrcnt  que  p.irce  qu’ils  .sont  plus  élevés,  et 
qu’on  peut  plus  i'.uilenient  voir  leur  circonscription. 

I.cs  u.  s et  les  autics  sont  composés,  d'aprèi  les  observations  île 
S.iussiire  , de  .petites  tésicules  d’eau,  qui  tantôt  sc  di.ssolvent  dans 
i'Atn  , tantôt  se  réanisseiU  et  temlient  en  p!nie.  (iV'o.'e  di  M.  Eosc.) 
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Deux  causes  principales  concourent  immédiatement  àla  for- 
mation des  brouillards  , la  chaleur  naturelle  de  la  terre,  et  le 
Iroid  des  couches  inférieures  de  l’atmosphère.  X>e  soleil  d’une 
journée  entière  , et  la  masse  de  chaleur  qu’il  a produite  dans 
l’atmosphère  , celle  qu’il  a imprimée  à la  surface  de  la  terre  , 
occasion.’ient  une  évaporation  considérable;  les  molécules 
aqueuses,  raréfiées  et  chassées  par  la  chaleur  qui  s’échappe  du 
globe  , s’élèvent  etse  dispersent  dans  l’air  jusqu’à  ce  que  , ren- 
contrant une  zone  froide,  elles  se  condensent  et  deviennent 
visibles  en  se  rapprochanlet  s’épaississant.  Leur  réunion  forme 
un  corps  fluide  , pénétrable  , continu  , et  susceptible  de  tous 
les  mouvemens  que  les  vents  peuvent  lui  imprimer.  Les  vents 
eiix-raèmes  contribuent  beaucoup  à la  réunion  des  vapeurs 
et  à la  formation  des  brouillards.  L’air  est  toujours  rempli 
d’ti^  certaine  quantité  de  vapeurs.  ( Voyez  Air.  ) Si  elles 
sont  Invisibles , c’est  que , trop  raréfiées  , leurs  molécules  sont 
éloignées  les  unes  des  autres  ; mais  si  les  vents  viennent  à 
soufiler  du  haut  en  bas  , alors  ils  abaissent  ces  vapeurs  les  plus 
élevées  sur  les  plus  basses , et  les  condensent.  Leur  condensa- 
tion sera  encore  plus  prompte  , si  les  vents  soufflent  de  divers 
points  opposés  : ils  compriment  alors  de  toutes  parts  les  va-, 
peurs  qu’ils  I couvent  dans  l’air.  La  même  chose  a lieu  , si  elles 
sont  poussées  horizontalement  par  les  vents  contre  une  mon- 
tagne : ne  ]>ouvant  aller  plus  loin  , les  dernières  se  joignent 
aux  premières  , et  à celles  qui  sont  adossées  contre  la  mon- 
tagnes ; elles  s’accumulent  les  unes  contre  les  autres , elles 
s’épaississent  enfin,  et  y acquirent  un  tel  degré  de  densité  , 
qu’elles  deviennent  visibles  et^etonibent  sous  la  forme  de 
brouillards. 

11  n’est  point  de  saison  ni  de  climat  où  l’on  ne  voie  des 
brouillards  ; l’hiver  et  les  pays  humides  paraissent  cependant 
favoriser  le  plus  la  formation  do  ces  météores.  Dans  l’hiver,  le 
soleil  agissant  avec  moins  d’activité  , et  le  ciel  étant  presque 
toujours  couvert  de  nuages  , l’air  froid  occasionne  nécessaire- 
ment une  condensation  dans  les  vapeurs,  et  les  exlialaisons 
qui  s’élèvent  de  la  terre  et  des  eaux,  sur -tout  dans  les  endroits 
où  l’évaporation  est  plus  abondante  , comme,  les  sols  maréca- 
geux et  aquatiques;  les  bas  fonds  et  les  bords  des  rivières. 
Comme  le  soleil  a peu  de  force  dans  cette  saison  , il  dissipe 
difficilement  ces  brouillards  , qui  se  résolvent  ordinairement 
en  pluit-  s’il  fait  doux  ( voyez  Bruine  ),  et  en  givre  s’il  fait 
froid.  ( Voyez  Givre.)  Il  n’est  donc  pas  étonnant  de  voir  alors 
les  brouillards  obscurcir  l’air  pendant  plusieurs  jours  de  suite; 
et  la  résolution  de  ces  brouillards  dépend  de  la  température 
actuelle  de  l’atmosphère  et  de  l’efl'et  des  vents.  Dans  l’été  , les 
vapeurs  élevées  dans  la  journée  retombent  vers  le  soir  eprès 
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le  coucher  du  soleil  et  durant  la  nuit.  Si  elles  sont  assez  ra- 
réfiées pour  être  invi-sibles,  elles  forment  alors  la  Rosé.E  et  le 
Seuein.  ( Foj'cz  ces  mots.)  Si  un  froid  assez  -vif,  un  vent  frais  les 
rassemblent  et  les  accumulent  , on  aperçoit  alors  un  brouillard 
plus  ou  moins  épais  , que  les  premiers  rayons  du  soleil  du  len- 
demain dissipent  ordinairement.  Dans  le  printemps  et  l’au- 
tomne , les  brouillards  sont  plus  fréquens  , à cause  de  la  dif- 
féren<e  marquée  de  température  entre  le  jour  et  la  nuit.  Les 

filnies,  assez  fréquentes  dans  ces  deux  saisons,  imprègnent 
’air  d’une  humiaité  continuelle  , que  le  moindre  froid  con- 
den.se  en  brouillard. 

C’est  ordinairement  le  soir  et  le  malin  que  les  brouillards 
sont  plus  sensibles  , eu  voici  la  raison  : le  soir,  après  que  la 
terri:  a été  échauffée  par  les  rayons  du  soleil  , l’air  venant  i\ 
se  refroidir  tout-à-coup  nu  coucher  de  cet  astre,  les  vajfturs 
qui  avaient  été  écbaulFees  s’élèvent  dans  l’air  ainsi  refroidi  , 
parce  que,  dans  leur  état  de  raré.fiiction,  elles  sont  plus  légères 
que  l’air  condensé.  Le  matin,  lorsque  le  soleil  se  lève  , l’air 
se  trouve  échauffé  par  les  rayons  beaucoup  plus  tôt  que  les 
vapeurs  qi.'  y sont  suspendues  ; et  comme  ces  vapeurs  sont 
•alors  d’une  plus  grande  pesanteur  spécifique  que  l’air  , elles 
retombent  \ers  la  terre  sous  la  forme  de  brouillard. 

D’après  tout  ce  que  nous  venons  de  dire  , on  peut  donc  as- 
surer que  les  brouillards  ne  sont  autre  chose  que  des  molé- 
cules aqueuses  disséminées  dans  l’air',  et  rendues  visibles  par 
leur  abondance  et  par  le  froid  ; ce  sont , en  un  mot,  de  vrais 
nuages  qui  ilotlentdans  les  ri'gions  les  plus  basses  de  l’atmo- 
sphère , et  qui  interceptent  isiie  partie  de,  la  lumière  qui  nous 
vient  üu  .soleil  et  des  astres.  Cette  obscurité  est  produite  par  le 
très-grand  nombre  de  ces  molécules  aqueu.ses  , qui  , perdant 
peu-à-jK‘u  le  mouvement  en  vertu  duquel  elles  se  sont  éle- 
vées , s’arrêtent  à une  hauteur  déterminée  , s’approchent  et  se 
joignent  les  unes  aux  autres.  Ainsi  déposées  , elles  doivent  iié- 
ces.saircment  emjièclier  que  l’effet  des  rayons  lumineux  ne  par- 
vienne en  entier  jusqu’à  nous  , parce  que  ces  gouttes  , quelque 
petites  qu’elles  soient , se  trouvant  ras.semblées  sans  ordre , ré- 
îlérhissent  la  lumière,  et  la  di^ipent  par  la  multitude  de  leurs 
surfaces,  qui  s’oppo.sent  siicce.îSvemeut  à son  passage.  Cet  obs- 
curcissement devient  quelquefois  si  considérable  , que  la  lu- 
mière est  presque  totalement  interceptée,  et  que  l’on  ne  dis- 
tingue les  objets  qu’à  une  très-petite  distanre.  Quelquefois 
aussi  CCS  brouillards  épais  ne  reposent  pas  immédiatement  sur 
la  terre;  ils  s’élèvent  et  .se  fixent  dans  la  région  movenne  de 
l’atmosphère , où  ils  forment  ime  espèce  de  zone  moins 
opaque  , à la  vérité  , que  les  brouillards  ordinaires,  mais  qui 
ne  laisse  pas  d’y  réjKinare  une  obscurité  sensible.  S’ils  n’iuter- 
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ceptent  pas  totalement  les  rayons  du  soleil , ils  en  affaiblis- 
sent tellement  l’éclat,  que  l’on 'peut  alors  regarder  fixement 
son  disque  : telle  est  la  cause  naturelle  de  ce  phénomène  sin- 
gulier , qui , aux  yeux  de  l’ignorajpe  timide  et  superstitieuse  , 
passe  pour  un  prodige  effrayant  et  qui  annonce  les  plus  grands 
malheurs.  Si  ce  phénomène  a lieu'plusieurs  jours  de  suite,  les 
brouillards  qui  l’ont  produit  auront  séjourné  ce  même  espace 
de  temps  dans  l’atmosphère  et  l’auront  viciée.  Il  n’est  donc 
pas  étonnant , après  cela  , qu’il  se  répande  des  maladies  épi- 
démiques , qti’il  laut  attribuer  A la  présence  des  brouillards,  et 
-non  à l’obscurcis.sement  du  soleil. 

Les  brouillards  ont  deux  mouvemens  généraux  : celui  par 
lequel  ils  se  condensent  et  retombent  en  bruine  ou  en  pluie  , 
et  celui  par  lequel  ils  se  raréfient , s’élèvent  de  plus  en  plus  , 
et  deviennent  de  vrais  nuages.  Ces  vapeurs,  suspendues  au- 
dessus  de  la  ten-e  , à une  hauteur  médiocre  , quoique  souvent 
tranquilles  à leur  partie  inférieure , sont  susceptibles  d’un 
mouvement  d’ondulation  semblable  à celui  de  la  mer  à leur 
partie  supérieure.  Quand  on  est  sur  une  montagne  assez  haute, 
que  l’on  domine  une  plaine  couverte  de  brouillards,  on  croit 
voir  sous  scs  pieds  une  mer  agitée  , dont  les  flots  roulent  les 
uns  sur  les  autres.  Insensiblement  on  les  volt  se  dissiper , soit 
lorsque  ces  molécules  aqueuses  , acquérant  une  pesauteur 
plus  considérable  que  celle  de  l’air  dans  lequel  elles  nagent  , 
forment  des  gouttes  plus  grosses  , et  retombent  sur  la  terre  par 
leur  propre  poids  ; soit  que  le  principe  de  la  chaleur  qui  les 
a élevées  etdivi.sées , augmentant  encore  par  l’ardeur  dusolell , 
elles  reçoivent  un  mouvement  plus  fort , qui  les  porte  vers  la 
région  supérieure  de  l’air,  où  elles  se  condensent,  et  prennent 
la  forme  de  nuages,  à moins  qu’elles  ne  soient  entièrement  dis- 
sipées par  une  raréfaction  extrême  et  prompte. 

Si  les  brouillards  n’étaient  exactement  que  de  l’eau  raréfiée, 
nous  ne  nous  apercevrions  de  leur  pré.sence  que  par  l’humi- 
dité qu’ils  entretiennent,  et  par  l’obscurité  qu’ils  répandent  5 
mais  très-èouvent  ils  sont  accompagnés  d’une  odeur  infecte  , 
' d’nneâoreté  qu’on  ressent  à la  gorge  etaux  yeux.  Cette  odeur  et 
cette  âcreté  sont  dues  aux  exhalaisons  terrestres  que  ces  va- 
peurs entraînent  avec  elles  ; cette  espèce  de  brouillard  est  en 
général  très-malsaine. 

Comme  la.  production  des  brouillards  ne  dépend  absolument 
que  de  l’abondance  des  vapeurs  et  du  froid  de  l’atmosphère  , 
ils  obscurciront  l’air  , soit  que  le  baromètre  se  trouve  haut 
ou  bas.  Quand  la  colonne  de  mercure  est  basse  et  annonce  la 
pluie  , il  n’est  pas  étonnant  que  l’on  voie  des  brouillards,  qui 
sont  une  espece  de  pluie  ; mais  lorsqu’elle  se  tient  haute  , on 
pourra  avoir  des  brouillards  , 1°.  si  le  temps  a été  long-temps 


Digitized  by  Google 


a34  B R O 

calme  et  chaud , et  qu’il  se  soit  élevé  beaucoup  de  vapeur» 
qui  aient  rempli  l’air  , le  moindre  froid  , le  plus  petit  vent 
frais  , rafraîchira  l’atmosphère  , et  les  vajMJUrs  se  condense- 
ront ; 2°.  si  l’air  , se  trouant  tranquille  , laisse  retomber  les 
vapeurs  et  les  exhalaisons  , qui  passent  alors  librement  à 
travers.  ' 

Lc!  brouillard  n’est  pas  comme  la  rosée,  il  tombe  et  mouille 
îndifLrerament  foutes  sortes  de  corps , et  pénètre  souvent  dans 
l’iutc rieur  des  maisons.  Il  s’altaclie  alors  aux  murs  et  s’écoule 
]>ar  le  bas  , en  laissant  sur  les  parois  de  longues  traces  qu’il  a 
loiuifes. 

Dans  l’été  , lorsque  l’air  se  trouve  chargé  de  légers  brouil- 
lards le  matin  , communément  il  fait  beau  dans  la  journée  , 
parce  qu’à  l’arrivée  du  soleil  le  Irrouillard  mince  et  délié  est 
repoussé  vers  la  terre  ; de  sorte  que  ses  parties  , devenues  fort 
menues  et  étant  séparées  les  unes  des  autres,  vont  flotter  çà 
et  là  dans  la  partie  inférieure  de  l’atmosphère,  et  ne  se  relè- 
vent plus  pour  retomber  en  pluie. 

La  cause  de  la  nature  des  brouillards  étant  bien  connue , ce 
serait  ici  le  lieu  d’examiner  leur  influence  sur  l’économie  ani- 
male et  sur  l’économie  végétale.  Comme  ils  agissent  en  partie 
par  l’humidité , c’est  à ce  mot  que  nous  renvoyons , pour  n’ètre 
j)as  obligés  de  nous  répéter.  ( Voyez  Humidité.  ) Nous  nous 
contenterons  d’observer  en  général  qu’ils  fertilisent  les  terres , 
ou  que  du  moins  nul  temps  n’est  plus  favorable  aux  labours  et 
aux  semailles  que  ces  matinées  où  règne  un  brouillard  épais  et 
stillant,  qui  baigne  et  échauffe  doucement  les  sillons.  Si  les 
brouillards  d’automne  hâtent  quelquefois  la  maturité  des  rai- 
sins , ils  les  font  pourrir  s’ils  sont  de  trop  longue  durée.  (K.) 

Les  cultivateurs  ont  cru  pendant  long-temps  que  la  houille 
DES  BLÉS  était  produite  par  les  brouillards  ; mais  on  sait  au- 
jourd’hui que  c’est  une  plante  de  la  famille  des  champignons  , 
nue  AECiDiÉ.  Ils  leur  attribuent  aussi  la  i onlure  des  fruits  , ils 
ont  encore  tort.  Les  brouillards  et  la  coulure  du  fruit  ont  la 
même  cause  , le  peu  de  chaleur  du  soleil;  et  s’ils  agissent  par 
enx-iiiémes,  ce  n’est  qu’en  augmentant  le  refoidissement  de 
l’atmo-sphère , par  l’humidité  qu’ils  y con.servent  et  eu  inter- 
ceptant les  rayons  du  soleil.  Voyez  aux  mots  Fécondation 
DES  PLANTES  et  OBSCURITÉ. 

Mais,  dira-t-on  , on  garantit  cependant  les  espaliers  de  la 
coulure,  en  les  couvrant  de  paillassons  , de  toiles  , etc.  : oui  , 
mais  parce  que  ces  objets  rendent  l’air  stagnant  autour  des 
branches  , et  que  tout  air  stagnant  , par  cela  seul  qu’il  l’est  , 
élève  sa  température  de  quelques  degrés  au-dessus  de  celui 
qui  est  libre.  C’est  l’effet  de  l’enlèvement  du  calorique  par  les 
vents  ; c’est  l’effet  de  l’eau  qu’on  glace  en  trempant  le  vas* 
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qui  la  conlient  dans  de  l’éther,  et  en  l’exposant  subitement 
au  soleil.  (B.) 

BK  01)  ILLARD.  C’est  le  PEU  l'LiF.n  NOIR  dans  la  Sologne.  (B.) 
v/ BROUILLE.  Nom,  dans  quelques  cantons  de  la  Erance, 
'de  la  pÉTUQUE  pi.oa tante. 

BROUILLE  BLANCHE.  C’est  , dans  le  département  de 

l’.\in,  la  RE.SONCULE  AQUATIQUE,  que  les  bestiaux  recherchent 
'beaucoup.  (B.)  ~ 

■ BROUILLÉ.  On  ditqn’une  tulipe,  un  œillet  sont  brouillés 
lorsque  leurs  panachures  ne  sont  j>as  bien  tranchées  , qu’elles 
se  fondent  les  unes  dans  les  autres.  (B.) 

' BROUINE.  Lacariedu  fromentporte  ce  nom  dans  qijelques 
cantons.  Voyez  Capie. 

BROUISSURE.  Espèce  de  brûlure  qu’éprouvent  les ^unes 
bourgeons  des  arbres  ou  des  plantes  par  l’effet  d’un  soleil  ar- 
dent, ou  d’un  vent  sec,  ou  delà  gelée.  Foyer  au  mot  Brulure. 

Les  arbres  à fruits  à noyaux  sont  principalement  sujets  à cette 
espèce  de  brûlure',  à raison  de  la  gomme  qu’ils  contiennent, 
gomme  qui  se  détache  entre  l’écorce  et  l’aubier  , et  qui  em- 
pêche l’action  de  la  végétation  par  ]>laces  plus  nu  moins  éten- 
dues. Il  en  résulte  que  la  branche  , ne  pouvant  plus  grossir  , 
pousse  en  longueur , ne  donne  des  Heurs  et  des  fruits  qu’à,  son 
extrémité.  On  a regardé  cette  maladie  comme  organique  , et  se 
transmettant  par  la  greffe  , même  par  les  semis  ; mais  il  paraît 
que  c’est  une  erreur. 

Un  pécher  dont  les  branches  sont  chargées  de  brouissure 
se  dégarnit  du  bas  , et  quoi  qu’on  fasse  , il  liait  par  n’ètre  plus 
bon  qu’à  brûler.  Voyez  Pûcueb.  (B.) 

BROUSSAILLES  ou  BROSSAILLES.  On  donne  ce  nom, 
dans  quelques  endroits  , aux  buissons  d’épine  et  aiUres  ar- 
bustes qui  ne  peuvent  servir  qu’à  cliaiiffor  le  four  , cuire  la 
chaux , etc. 

Que  de  terrains  en  E'rance  qui  ne  sont  couverts  que  par  des 
broussailles,  et  qui  pourraient  nourrir  de  beaux  arbres,  four- 
nir d’abondautes  récoltes  de  céréales!  Ces  terrains  sont  le  plus 
souvent  des  commUn.aux.  (B.) 

BROUSSAUT.  Foyer  BnoussAiMEs. 

BROUSSE.  Sorte  ae  fro.mage  qu’on  fabrique  , au  moment 
du  besoin  , dans  quebjues  cantons  du  midi  de  la  France  , en 
frisant  bouillir  doucement  le  lait  , et  en  enlevant  avec  une 
écumoire  le  caillé  qui  se  produit.  On  mange  ce  fromage 


dans  le  jour  en  le  mêlant  avec  du  sucre.  (B.) 

BROUSSIN.  Fromage  fondu,  préparé  avec  du  vinaigre  et 
du  poivre , et  qu’on  mange  l’été  dans  le  département  du  Var. 
BROUSSIN.  Excroissances  qui  se  forment  sur  les  arbres 


qu’on  élague  , qu’on  tond  ou  cju’on  coupe  souveiU. 
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Les  broiissins  de  quelques  arbres  ont  une  grande  râleur 
dans  le  commerce,  soit  à raison  de  l’entrelacement  de  leur» 
libres,  qui  rend  leur  bois  infcndable , soit  à raison  de  leur  co- 
loration , qui  fait  ressembler  leur  bois  à du  marbre.  On  em- 
jiloie  les  broussins  de  l’orme,  du  frêne  , de  l’érable  et  du  buis 
(1  )ur  faire  de  cbarmans  meubles  qui  imitent  les  bois  de  mar- 
<|ueterie  de  l’Amérique  ou  de  l’Inde  , ou  des  ouvrages  de  tour 
1res- recherchés.  (B.) 

BROUSSONNEI  IE  ou  aiURIEll  A PAPIER,  Bmusson- 
nctia.  Arbre  de  la  Chine  et  autres  contrées  de  la  mer  du  Sud  , 
fort  voisin  des  MuiuEns,  dont  on  l’a  cru  long-temus  une  es- 
]»èce,  oui  est  d’une  grande  utilité  aux  habitans  du  Jajron,  des 
îles  dS  Amis  et  autres,  et  dont  on  pourra  également  tirer  de 
nombreux  avantages  dans  l’agriculture  et  dans  les  arts  lors- 
(pt’il  sera  aussi  multiplié  en  Europe  qu’on  doit  le  désirer. 

C’est  au  milieu  du  printemps  et  avant  le  complet  développe- 
ment des  feuilles  que  fleurit  le  broussonnetie.  Ses  fruits  mû- 
rissent au  commencement  de  l’automne.  11  y en  a peu  sur 
chaque  tête  comparativement  au  nombre  des  fleurs,  parce  que. 
les  réceptacles  sont, si  pressés , que  les  premiers  fécondés , gros- 
sissant , éloufient  les  autres.  Ils  sont  rougeâtres , sucrés  et  assez 
bons  à manger. 

Le  broussonnetie  prend  naturellement  une  forme  arrondie, 
et  il  produit  un  très-bel  effet  dans  les  jardins  d’agrément  par  le 
vert  obscur  et  l’irrégularité  de  ses  feuilles,  leur  grand  nombre 
t!l  leur  dis])osition  j en  conséquence  on  le  multiplie  aujourd’hui 
beaucoup  dans  les  pépinières.  La  place  qui  lui  convient  est  le 
troisième  ou  quatrième  rang  dans  les  massifs.  Il  fait  également 
bien  lorsqu’il  est  isolé  j mais  alors  il  faut  l’empêcher  de  monter 
•■auis  cependant  le  tailler , car  la  serpette  le  déligure  toujours.  Sa 
< rolssance  est  des  plus  rapides  lorsqu’il  a acquis  un  certain  âge. 
Il  est  dans  sa  jeunesse  un  [leli  sensible  à la  gelée  dans  le  climat 
de  Paris;  mais  juseju’à  présent  il  n'a  éprouvé  que  des  pertes  de 
branches  par  celte  cause,  et  il  est  à croire  que  cet  inconvénient 
diminuera  de  jour  en  jour. 

Il  y a plusieurs  manières  de  multiplier  le  broussonnetie  t 

Par  semences,  qu’on  répand  sur  la  surface  d’un  terrain  bien 
meuble  et  exposé  au  midi , aussitôt  qu’elles  sont  recueillies.  Ces 
■semences  lèvent  au  printemps  suivant,  et  leur  plant  se  repique 
la  seconde  année.  Ce  plant  ne  demande  que  les  binages  ordi- 
naires, mais  il  a besoin  d’être  recouvert  de  fougère  ou  de  paille 
aux  approches  des  grandes  gelées.  Il  n’est  propre  à être  mis  en 
place  qu’à  la  quatrième  ou  cinquième  année. 

Par  drageons  enracinés,  que  les  vieux  pieds  poussent  abon- 
damment quand  ils  sont  dans  un  terrain  léger  et  chaud , et  sur- 
tout quand  on  blesse  leurs  racines.  Ce  moyen  est  leplus  prompt 
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et  le  plus  sAr  , vu  que  ces  rejetons  , après  avoir  attendu  sen-' 
lement  deux  ans  dans  la  pépinière,  ont  déjà  5 à 6 pieds  de 
haut  et  peuvent  être  mis  en  place  ; mais  il  n’est  pas  toujours  à 
la  disposition  du  jardinier,  y ayant  des  terraini  et  des  années 
où  il  ne  s’en  produit  pas.  On  les  lève  après  l’hiver. 

Par  marcottes , qui  prennent  assez  facilement  racines  dans 
les  terrains  frais  et  chauds,  mais  qu’on  ne  peut  pas  pratiquer 
sur  les  vieux  pieds.  11  faut  avoir  des  mères , qu’on  empêche  de 
monter  en  arbre  en  leur  rabattant  la  tête  tous  les  deux  ou  trois 
ans.  Les  branches  latérales  doivent  être  mises  en  terre  en  tota- 
lité , afin  que  chaque  rameau  devienne  un  pied.  I^es  produits 
de  ces  marcottages  se  traitent  positivement  comme  les  dra- 
geons. 

Par  boutures,  qu’on  dispose  comme  celles  du  mûrier  ordi- 
naire { mais  on  en  fait  peu  d’usage , attendu  l’incertitude  de  la 
réussite. 

Par  racines,  qui,  placées  au  printemps , en  tronçons  de  5 à 
6 pouces  de  long,  dans  une  bonne  exposition  et  fréquemment 
arrosées,  donnent  des  pousses  la  même  année  ou  la  seconde , 
mais  qui  quelquefois  n’en  donnent  point  du  tout. 

Jusqu’ici  ce  n’est  que  comme  arbre  Rigrélkent  que  le  brous- 
sonnetie  a été  cultivé  en  France  ; cependant,  ainsi  que  je  l’ai 
déjà  fait  entendre,  il  peut  devenir  d’une  importance  majeure 
■ sous  le  rapport  de  l’utilité.  En  effet,  l’écorce  de  ses  jeunes 
rameaux,  rouie  comme  le  chanvre,  donne  une  filasse  dont  on 
fait  des  habillemens  dans  les  îles  de  la  Société,  et  du  papier 
au  Japon  et  contrées  voisines.  Déjà  Faujas  a fait  fabriquer  de 
ce  papier , à Paris , par  la  méthode  européenne,  beaucoup  pluS 
prompte  que  la  méthode  asiatique,  et  il  a eu  lieu  de  s’appla^i- 
dir  de  son  essai , quoiqu’il  eût  été  fait  avec  l’écorce  telle  qu’el  le 
sort  de  l’arbre.  Je  n’entrerai  pas  dans  le  détail  de  la  fabrica- 
tion du  papier  au  Japon,  ni  des  étoffes  à O-Taïti,  parce  que 
cela  mènerait  trop  loin , et  ne  serait  d’aucune  utilité  aux  cul- 
tivateurs, tant  que  le  broussonnetie  ne  sera  pas  plus  commun 
qu’il  ne  l’est  encore  en  ce  moment.  * 

On  a essayé  de  donner  les  feuilles  de  cet  arbre  aux  vers  à 
soie  : s’ils  en  ont  mangé , ce  n’est  qu’à  regret , leur  surface 
étant  trop  raboteuse  pour  eux  ; mais  il  paraît  qu’on  peut  les 
employer  à la  nourriture  des  moutons , et  certes  cet  emploi  vaut 
bien  l’autre.  La  faculté  du  broussonnetie  de  croître  dans  les 
plus  mauvais  terrains , de  pousser  rapidement , de  se  charger 
d’une  grande  quantité  de  feuilles,  peut  le  rendre  précieux  sous 
ce  rapport  aux  cultivateurs.  J’insisterai  d’autant  plus  sur  cela  , 
que  le  bois  seul  peut  dédommager,  en  le  coupant  tous  les  trois 
ou  quatre  ans,  des  frais  de  culture.  Ce  bois  tendre  et  léger  n’a 
jusqu’à  présent  servi  que  pour  brûler  ; mais  c’est  quelque 
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chose  que  Je  mulllplicr  les  combustibles  en  France , à l’époque 
actuelle , où  ils  deviennent  si  rares  et  si  d>ers. 

Il  y a encore  un  autre  broussonnetie  qui  croît  à la  Jamaïque, 
et  dont  on  emploie  le  bois  à teindre  en  jaune  : c’est  le  muras 
tinctoria  de  Linnœus.  On  ne  le  cultive  en  Fran«,  où 
d’ailleurs  il  ne  pourrait  pas  supporter  la  pleine  terre.  (B.) 

BKOUSSURli.  C’est  la  carie  du  froment  dans  quelques  en- 
droits. forez  Carie.  , . i j 

BROCST.  On  appelle  ainsi  de  petits  fagots  de  branches  de 
prcPLiER,  de  SAULE,  d’AUNE,  de  cuùne  garnies  de  feuilles,  etc., 
faits  au  mois  de  juillet  ou  d’août,  et  rapidement  dessécdies, 
faeots  qu’on  donne  pour  nourriture  supplémentaire  aux  betes 
à laine  pendant  l’hiver , et  qui  sont  aussi  utiles  à lei«  bonne 
santé  (lu’à  l’économie  du  foin  et  autres  nourritures.  (B.) 

BROCSTILLK.  On  donne  ce  nom  , dans  le  midi  de  la 
France  , aux  petits  fagots  faits  de  genêt , de  bruyère  , de 
ronces  et  autres  arbrisse.aux  des  landes  ou  des  montagnes 
pelées,  fagots  qui  , dans  beaucoup  de  lieux,  sont  le  seul 
moyen  de  cbaulfage  des  babitans.  To^ez  Broussailles.  (B.> 
BROU'FER.  Manière  de  manger  des  animaux  pâturans. 

On  dit  (pi’iin  t«Uis  At  brouté  lorsque  ses  pousses  ont  été 

mangées  par  le  bétail.  (B.)  . . , , i n 

BROYE.  Instrument  de  bois  destine  à séparer  la  filasse  de 
la  cliçnevotle  dans  le  chanvre  roui.  U i>orle  aussi  les  noms 
de  MACHE,  et  de  sf.rançoir  ou  chirancoir.  U est  compose  , 
i".  d’une  pièce  de  bois,  de  4 à 5 pieds  do  long,  8 pouces  de 
large  , et  un  peu  moins  d’épaisseur,  monté  sur  4 pieds  de  do 
pouces  de  hauteur , et  creusé  dans  toute  son  épaisseur  , majs 
non  dans  toute  sa  longueur,  de  deux  rainures  de  a pouces  de 
lame  ; a®,  d’une  autre  pièce  de  bois  do  même  longueur  , mais 
seulement  de  6 pouces  de  largeur  et  un  pou  moins  d épais- 
seur, creusée  dans  toute  son  épaisseur,  et  dans  presque  toute 
sa  longueur,  d’une  rainure  de  a pouces  de  large.  Un  des  bouts 
de  cette  dernière  est  terminé  en  manche  arrondi  , et  l autre 
se  fixe  , au  moyen  d’une  cheville  de  fer  , dans  la  partie  su- 
périeure des  rainures  Je  la  première  pièce , de  maniéré  qu  il 
entre  aisément  dans  ses  rainures.  Voyez  à l article  Lin  , où  i 
est  bguré.  (B.) 

BRÜYOÏR.  Sync  inyme  de  broyé,  (o.) 

BRUCHE,  Bruckus.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  coléop- 
tères,  dont  toutes  les  espèces  vivent  aux  dépens  des  graines, 
et  causent  par  conséquent  ou  peuvent  causer  de  grands  dom- 

iuaces  aux  cultivateurs.  . » i«, 

On  connaît  en  ce  moment  une  cinquantaine  d espèces  de 
bruches  ; mais  j’ai  lieu  de  croire  que  le  nombre  en  est  bien 
jiliis  considérable  , car  je  n’ai  guère  reçu  de  collecUon  J in- 
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sectes  ou  de  gralaes  des  j)ays  étrangers  dans  lesqfielles  il  n’y 
en  eût  de  nouvelles.  J’ai  rc^u  souvent  des  graines  venant  des 
pays  chauds , et  n’en  contenant  pas  une  seule.qui  ne  fût  atta- 
quée par  elles  : aussi  en  voit-on  plusieurs  dans  ma  collection 
qui  y ont  été  mises  vivantes  , quoique  originaires  de  l’Inde  et 
du  Brésil.  11  est  des  espèces  de  plantes  dont  je  n’ai  pas  pu  ré- 
colter de  graines  pendant  mou  séjour  en  Amérique  , parce 
que  je  ne  les  ai  jamais  trouvées  entières. 

Mais  pourquoi  chercher  des  exemples  étrangers?  Qui  ne 
connait  les  ravages  que  cause  dans  les  pois,  les  lentilles  et  les 
lèves  , l’espèce  de  bruche  la  plus  commune  en  France  , celle 
que  Geoffroy  a décrite  sous  le  nom  de  mylabre  à croix  blanche , 
et  qui  est  connue  vulgairement  sous  les  noms  de  puceron,  du 
pucette , etc.?  Qui  n’a  pas  été  dans  le  tas  d’être  témoin  de  la 
répugnance  avec  la([uelfe  toutes  les  classes  de  la  société  man- 
gent ces  légumes  lorsqu’ils  en  sont  infestés? 

Cette  espèce,  qu’on  appelle  particulièrement  la  BnuciiE  des 
POIS,  parce  que  c’est  sur  les  pois  qu’elle  se  jette  de  préfé- 
rence , est  brune  , avec  des  faisceaux  de  poils  fauves  et  da 
poils  blancs  régulièrement  disposés.  L’extrémité  de  son  ab- 
domen, qui  est  tronquée,  a sur-tout  une  tache  de  poils  blancs 
en  forme  de  croix,  qui  est  fort  remarquable.  Sa  longueur  est 
d’environ  2 lignes.  Elle  saute  et  vole  très-bien,  sur  tout  dans 
la  chaleur.  Elle  parait  au  printemps  sur  les  Heurs  , où  elle 
s’accouple , et  d’où  elle  part  pour  aller  déposer  ses  œufs  sur  la 
gousse  des  pois.  Chaque  lan'e  qui  en  naît  perce  cette  gousse, 
et  va  gagnerun  pois,  dont  elle  mange  lasubstance  petitàpetit, 
et  dans  lequel  elle  se  transforme  eu  nymphe.  11  est  rare  du 
trouver  deux  larves  dans  le  même  pois  ; mais  une  seule  suffit 
pour  en  consommer  plus  de  la  moitié,  et  sur-tout  pour  le 
rendre  impropre  à la  reproduction  lorsqu’il  a été  attaqué  du 
cété  du  germe,  <e  qui  a presque  toujours  lieu. 

Si  cette  bruche  se  contentait  des  pois  qui  sont  sur  pied  , on 
supporterait  ses  rasages  , attendu  que,  lorsqu’on  les  mange  en 
vert , sa  larve  est  encore  trop  petite  pour  être  facilement. aper- 
çue ; mais  ce  qu’il  y a de  plus  ailiigeaut , c’est  qu’elle  se  mul- 
tiplie sur  les  }>ois  secs  , dans  les  greniers,  dans  le  sac  où  on  a 
renfermé  lés  pois  après  leur  maturité  ; et,  à l’abri  de  ses  ennemis 
et  des  accidens  atmeisphériques,  elle  pullule  avec  une  rapidité 
prodigieuse.  On  dit  communément  qu’il  ne  se  produit  qu’une 
génération  dans  une  année  aux  environs  de  Paris  , et  cela  est 
certain  pour  les  individus  qui  restent  dant  la  campagne;  mais 
j’ai  lieu  de  croire  qu’il  s’en  fait  deux  pour  ceux  qui  sont  ren- 
fermés dans  la  maison  ; car  on  y trouve  des  insectes  parfaits  en 
automne  comme  au  printemps.  Je  suis  sûr  qu’il  y en  a plus  de 
deux  dans  les  pays  chauds  ; car  là,  ainsi  que  je  l’ai  remarqué 
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en  Caroline',  il  ne  faut  que  peu  de  mois  pour  réduite  en  poüS- 
sie  re  le  sac  le  mieux  conditionné.  * 

Quelques  observations  de  M.  Vilmorin  semblent  prouver 
qu’il  n’y  a jamais  do  reproduction  de  bruches,  dan-s  le  climat  de 
Paris,  que  dans  les  jardins;  et  en  effet  depuis  qu’il  m’en  a 
parlé  , j’ai  vérifié  que  les  pois  très-hâtifs  et  les  pois  très-tardifs 
n’en  étaient  pas  attaqués. 

Ce  qui  est  le  plus  désespérant  dans  le  mode  d’action  des 
bruches  après  la  destruction  de  la  matière  , c’est  que  l’enve- 
loppe ou  la  peau  des  pois  ne  manifeste  en  aucune  manière  la 
présence  des  larves.  Ceux  qui  sont  attaqués  par  ces  dernières 
paraissent  aussi  sains  que  les  autres  , tant  qu’elles  restent  de- 
dans , ayant  la  précaution  de  ne  point  ronger  l’écorce,  qu’elles 
rendent  seulement  fort  mince  et  susceptible  d’être  facilement 
brisée  lorsqu’elles  voudront  sortir  sous  la  forme  d’insecte  par- 
fait. Ce  ne  sont  donc  que  les  pois  d’où  les  insectes  sont  sortis , 
ou  ceux  qu’on  a fait  cuire  , qui  montrent  les  ravages  des 
bruches. 

Tant  qu’il  y a dans  un  sac  des  pois  entiers  , les  bruches  ne 
s’attacheront  pas  à ceux  qui  ont  déjà  été  attaqués  , et  qui  ont 
conservé  , selon  leur  grosseur  , à-peu-près  le  tiers  ou  la  moitié 
de  leurs  cotylédons  ; mais  lorsqu’ils  ont  été  tous  entamés  , 
elles  sont  obligées  de  retourner  à ces  derniers , et  alors  elles 
n’y  laissent  plus  absolument  que  la  peau.  J’en  ai  vu  débar- 
quer au  port  de  Charles  Towm  , à la  suite  de  longs  voyages, 
qui  étaient  entièrement  réduits  en  poudre. 

Quelquefois  les  pois  qui  ont  ainsi  été  rongés  par  une  larve 
sont  encore  propres  à être  semés  ; mais  cependant  la  larve  , 
dans  les  poissées  principalement,  préférant  attaquer  le  germe, 
comme  plus  tendre  et  plus  sucré  , ils  sont  le  plus  souvent  , 
comme  je  l’ai  déjà  dit , incapal>les  de  scrv'ir  à la  reproduction. 

Les  bruches  ni  leurs  larves  ne  font  aucun  mal  à ceux  qui 
en  mangent;  mais  il  faut  y être  très-accoutumé  pour,  sans  ré- 
pugnance , faire  usage  des  pois  c;ui  en  contiennent  beaucoup. 
Les  matelots  ont  cette  habitude  à un  haut  degré  , car  ce  sont 
eux  principalement  qui  consomment  les  pois  infestés  do 
bruches  : heureux  encore  quand  il  n’y  a pas  dans  leur  soupe 
])lus  d’insecfes  que  de  grains  ! 

.Je  ne  connais  que  trois  moyens  de  garantir  une  provision  de 
pois,  de  lentilles  ou  de  fèves,  qu’on  désire  conserver  long-temps, 
de  la  destruc  lion  des  bruches.  C’est  ou  de  lui  faire  subir  pendant 
une  heure  une  chaleur  de  4o  à 45  degrés  darrs  un  four  , ou  de 
les  faire  cuire  à moitié , et  ensuite  dessécher  à l’ombre  , ou  de 
les  mêler  avec  du  sable  très-fin  , de  la  cendre,  de  la  sciure  de 
bois,  et  autres  objets  de  cette  nature  , qui,  se  tassant  autour 
des  grains  , empêchent  les  insectes  parfaits  de  sortir  de  leur 
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Ïtrison  et  d’aller  féconder  ou  se  faire  féconder,  ensuite  déposer 
eurs  œufs.  On  sent  que  ce  dernier  moyen  est  le  seul  prati- 
cable lorsqu’on  veut  conserver  la  faculté  germinative  à ces 
légumes  ; il  est  facile  et  économique.  La  cendre  sur-tout  est 
excellente  et  a de  plus  la  propriété  de  conserver  les  pois  dans 
un  état  de  fraîcheur  qui  les  rend  plus  tendres  à la  cuisson  et 
plus  savoureux.  On  objectera  qu’il  sera  difficile  d’ôter  la  cendre 
collée  contre  les  pois,  et  cela  peut  étre'vrai;  mais  avec  des 
frottemens  et  des  lotions  répétées  on  peut  espérer  ne  pas 
s’apercevoir  qu’il  en  est  resté  , si  réellement  il  en  reste  : un 
peu  de  vinaigre,  suivi  d’une  nouvelle  lotion,  peut  d’ailleurs 
en  enlever  les  dernières  parcelles.  (B.) 

BRUGNON.  Espèce  de  pèche. 

BRUGUET.  On  donne  ce  nom  au  boiet  esculent  dans  quel- 
ques cantons  de  la  France. 

BRUINE.  Petite  pluie  extrêmement  fine  qui  tombe  très-len- 
tement. Elle  est  le  produit,  ou  ^’un  brouillard  qui  se  résout, 
ou  d’une  nuée  qui  se  dissout  également  et  lentement  dans  toute 
son  étendue  , en  sorte  que  les  particules  aqueuses  ne  se  réu- 
nissent pas  en  très-grand  nombre  ; mais  elles  forment  de  petites 
gouttes  , dont  la  pesanteur  spécifique  n’est  presque  pas  diffé- 
rente de  celle  de  l’air  : alors  ces  petites  gouttes  tombent  insen- 
siblement, quelquefois  tout  le  jour,  lorsqu’il  ne  fait  point  do 
vent.  La  bruine  a lieu  pareillement  lorsque  la  dissolution  de  la 
nuée  commence  par  le  bas  et  continue  de  se  faire  lentement: 
car  alors  les  particules  de  vapeurs  se  réunissent  et  se  conver- 
tissent en  petites  gouttes , à commencer  par  les  inférieures,  qui 
tombent  aussi  les  prerhières;  ensuite  celles  qui  se^trouvent  un 
peu  plus  élevees  suivent  les  précédentes , et  celles-ci  ne  gros- 
sissent pas  dans  leur  chute,  parce  qu’elles  ne  rencontrent  plus 
de  vapeurs  on  leur  chemin,  elles  tombent  sur  la  terre  avec  le 
même  volume  qu’elles  avaient  en  quittant  la  nuée.  Mais  si  la 
partie  supérieure  de  la  nuée  se  dissout  la  première  et  lente- 
ment du  haut  en  bas , il  ne  se  forme  d’abord  dans  la  partie 
supérieure  que  de  petites  gouttes,  qui,  venant  à tomber  sur 
les  particules  qui  sont  placées  plus  bas , se  joignant  à elles , 
et  augmentant  continuellement  en  grosseur  par  les  parties 
qu’elles  rencontrent  sur  leur  passage  , produisent  enfin  de 
grosses  gouttes , qui  se  précipitent  sur  la  terre  en  forme  de 
pluie,  ^qyez  BnouiLLAnD  , Nuée,  Pluie.  (R.) 

BRUINE.  Dans  quelques  cantons  , on  donne  ce  nom  à la 
carie  des  blés,  parce  qu’on  l’attribue  aux  Brouillards  ou 
Bruines.  Voyez  ces  mots  et  Carie. 

BRULAGE  ou  BOULIS  des  terres.  Voyez  Ecobuage. 
BRULE.  Les  vignerons  du  département  de  la  Meurthe  don- 
nent ce  nom  à la  chute  des  feuilles  inférieures  de  la  vigne , 
Tome  III  16 
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feuilles  qiil  acKèvent  leur  évolution  avant  les  autres,  sur-tout 
clans  les  terrains  secs  et  chauds.  (B.) 

BRULUKli.  Jarucnage.  Ce  mot  a un  grand  nombre  d’ac- 
ceptions dans  la  pratique  du  jardinage , ou  mieux  les  jardi- 
niers ne  sont  pas  d’accord  sur  ce  qu’on  doit  appeler  ainsi. 

L’écorce  du  tronc  d’un  arbre  exposé  contre  un  mur  à toute 
l'action  du  soleil  de  midi'est  sujette  à se  fendre,  à s’écailler, 
à se  dessécher  j ce  qui  prive  les  branches  de  la  plus  grande 
partie  de  la  sève  nécessaire  à leur  nourriture,  et  accélère  tou- 
jours leur  mort.  Ou  a appelé  cet  effet  brûlure  y et  on  a eu  rai- 
son , car,  quoi  qu’on  ait  dit,  il  est  certain  que  c’est  le  soleil, 
ou  seul,  ou  concurremment  avec  l’eau  des  pluies,  qui  occa- 
sionne cette  maladie.  11  suffit  de  mettre  un  thermomètre  à 
l’heure  de  midi , le  soleil  étant  vif,  contre  le  tronc  d’un  espa- 
lier ainsi  exposé,  et  contre  le  tronc  d’un  contr’espalier  paral- 
lèle et  séparé  par  une  plate-bande  seulement  d’une  ou  2 toi- 
ses ; il  suffit  même  d’appliquer  successivement  la  main  contre 
ces  troncs  pour  s’assurer  que  la  chaleur  est  bien  plus  considé- 
rable sur  le  premier,  et  ce,  parce  que  l’air  frais  ne  circule  pas 
autour  de  lui  comme  autour  du  second. 

11  est  cependant  des  cas  où  les  troncs  des  arbres  en  plein 
vent  sont  aussi  affectés  de  la  brûlure  : par  exemple,  lorsqu’on 
arrache  un  jeune  arbre  au  milieu  d’un  bois  épais , ou  à l’expo- 
sition du  nord,  pour  le  planter  dans  une  plaine,  son  écorce, 
non  accoutumée  à l’effet  des  rayons  directs  du  soleil,  c’est-à- 
dire  étiolée , et  par  conséquent  plus  tendre,  se  dessèche  du  cûté 
du  midi,  se  sépare  du  tronc  souvent  au  bout  de  très-peu  de 
jours  ; ce  qqi  rend  l’arbre  incapable  d’ùne  bonne  croissance , 
souvent  même  occasionne  sa  mort. 

11  est  des  arbres  fruitiers  qui  sont  plus  sujets  que  d’antres 
à cette  sorte  de  brûlure  , tels  que  le  pûcher  et  I’abkicotier. 
La  VIGNE , dont  l’écorce  extérieure  se  renouvelle  tous  les  ans, 
la  brave  impunément. 

Les  tilleuls  dont  l’écorce  est  plus  poreuse  et  absorbe  plus 
facilement  l’eau  des  pluies  que  celle  des  autres  arbres , sont 
encore  fréquemment  dans  le  même  cas  sur  leur  face  sud-ouest, 
comme  on  peut  le  voir  auxTuileries,  à V'ersailles,  etc. 

Les  gelées  produisent  quelquefois  des  effets  analogues,  en 
formant  do  la  glace  sous  l’écorce  , glace  qui , comme  on  le 
sait , offre  toujours  plus  de  volume  que  l’eau  qui  lui  a donné 
naissance. 

On  a indiqué  un  grand  nombre  de  moyens  pour  garantir 
les  arbres  de  cet  inconvénient,  tels  que  d’empailler  leurs 
troncs,  de  les  envelopper  de  toile  cirée,  etc.  Tous  ces  moyens 
sont  nuisibles,  en  ce  qu’ils  privent  l’écorce  de  l’influence  d’un 
air  renouvelé  , qu’ils  conservent  autour  d’elle  une  humidité 
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constante,  ce  qui  l’attendrit,  la  pourrit,  etc.  Le  seul  de  ces 
moyens  qui  mérite  confiance,  c’est  l’établissement  d’un  abri  à 
quelque  distance  du  tronc,  abri  qu’il  est  plus  economique  de 
faire  avec  deux  planches  formant  un  angle  droit,  et  ne  se  joi- 
gnant pas  tout-à-fait,  si  l’arbre  a un  tronc  élevé,  ou  avec  deux 
tulles  semblablement  disposées,  s’il  est  nain.  JDeux  douves  de 
tonneau  sont  le  plus  souvent  ce  qui  vaut  le  mieux.  L’essentiel 
est  que  l’air  circule  par-dessous. 

Un  arbre  dont  l’écorce  a été  enlevée  par  cette  caufee,  dans 
sa  jeunesse , se  rétablit  ( lorsqu’on  la  fait  cesser)  plus  ou  moins 
promptement  en  formant  une  nouvelle  écorce  ) mais  jamais  il 
n’est  aussi  vigoureux  que  les  autres. 

Par  des  motifs,  analogries  on  appelle  aussi  brûlure  les  effets 
de  la  chaleur  du  soleil  et  des  fortes  gelées  sur  les  brmrgeons 
encore  tendres,  c’est-à-dire  lorsqu’ils  deviennent  subitement 
noirs  pendant  les  jours  orageux  do  liété  et  les  nuits  froides  du 
printemps  et  de  l’automne.  Voyez  Cour  de  soeeil  et  (jelée. 

On  donne  encore  ce  nom  , dana,queiques  pays,  au  froment 
et  aux  autres  céréales  dont  les  racines  sont  frappées  de  mort 
par  l’évaporation  de  toute  l’eau  de  la  terre  qui  les  entourait. 

Cette  sorte  de  brûlure  est  plus  commune  dans  les  terrains 
sablonneux  ou  graveleux,  dans  ceux  qui  ont  peu  de  j#ofon- 
deur,  dans  les  expositions  méridionales,  qu’ailleurs:  if  est  des 
années  sèches  et  chaudes  où  elle  cause  de  grandes  pertes  aux 
cultivateurs.  Plusieurs  fois  je  l’ai  vue  se  développer,  en  moin^ 
d’une  heure,  sur  de  grandes  étendues  et  à toutes  les  époques 
de  l’été.  Quand  c’est  au  commencement  de  cette  saison,  la  ré- 
colte est  totalement  perdue  ; l'épi  se  desséchant  complète- 
ment quand  c’est  plus  tard,  le  grain  est  .seulement  Reirait. 
(Poyezce  mot.) Dans  tous  les  cas  la  paille  j>crd  beaucaup  de  sa 
qualité. 

On  reconnait  le  froment  brûlé  à la  blancheur  de  sa  tige  et 
de  son  épi. 

Les  moyens  d’empêcher  cette  sorte  de  brûlure  varient  sui- 
vant les  circonstances  : ainsi,  si  le  terrain  n’a  pas  de  profon- 
deur, on  doit  ou  le  recharger,  ou  le  couvrir  de  litière,  de 
mousse,  etc. , ou  planter  de  grands  arbres  s’il  y a possibilité. 
Ces  trois  derniers  moyens,  ainsi  que  les  irrigations,  s’appli- 
quent à ceux  qui  sont  sablonneux  et  exposés  au  midi.  Voyez 
Sable,  Gravier. 

Une  autre  espèce  de  brûlure  se  remarque  souvent  sur  le.s 
arbres  en  espalier  comme  sur  ceux  eu  plein  vont,  même  dans 
les  pépinières  ; c’est  le  dessèchement  de  l’extrémité  des  bran- 
ches pendant  les  chaleurs  de  l’été.  Elle  a pour  cause  la  per- 
méabilité ou  la  sécheresse  du  sol,  un  vent  hàlant,  comme  le 
vent  du  nord-est  dans  le  climat  de  Paris.  Voici  comme  j’ex- 
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plique  ce  fait.  Dans  le  premier  cas,  le  manque  d’humidité 
diminue  la  production  de  la  sève , ce  qui  aliaiblit  sa  force 
d’ascension  , et  par  suite  prive  de  ses  bienfaits  les  rameaux 
les  plus  élevés.  Dans  le  second,  qu’on  nomme  snovissuRE  , 
l’évaporation  qui  se  fait  par  ces  rameaux , qui  sont  encore  à 
l’état  de  bourgeons , c’est-à-dire  non  consolidés , évaporation 
qui  est  très-considérable,  n’étant  plus  remplacée  par  la  même 
quantité  de  sève  , donne  à la  chaleur  du  soleil  la  puissance 
de  les  dessécher,  et  par  conséquent  de  les  frapper  de  mort, 
positivement  comme  l’écorce  dans  le  cas  précité. 

Toutes  les  fois  qu’une  feuille  , une  branche , un  arbre  entier, 
meurent  par  l’effet  d’une  grande  sécheresse , ou  par  manque 
d’arrosemens , on  peut  dire  qu’il  y a brûlure  dans  ce  sens. 

Voyez  Hale. 

Un  arbre  nouvellement  mis  en  terre  est  plus  sujet  à la  brû- 
lure que  celui  qui  est  iié  Ai  place,  parce  que  la  terre  offre  des 
vidçs  auttÿiir  de  ses  racines , et  que  ces  dernières  ne  sont  ni 
assez  nombreuses  ni  asse^  longues  pour  aller  chercher  l’hu-  i 

midité  au  loin,  au  mot  Séchehesse.  I 

Il  y aussi  beaucoup  de  différence  entre  les  diverses  espèces  ! 

d’aibies,  relativement  à cette  sorte  de  brûlure.  Les  remèdes,  1 

ce  sont  des  arrosemens,  du  fumier  de  vache  enterré  au  prin-  i 

temps , de  la  paille , de  la  mousse , de  la  fougère , etc. , placés  i 

^ur  le  sol  avant  l’époque  des  grandes  chaleurs. 

Mais  la  troisième  espèce  de  brûlure  est  la  plus  dangereuse , 
à mon  avis , parce  qu’elle  agit  en  tous  temps  et  en  tous  lieux  : 

sur  les  arbres  fruitiers.  C’est  celle  qu’on  peut  appeler  orga-  : 

nique , parce  qu’elle  dépend  de  l’affaiblissement  de  l’organi-  i 

sation  de  ces  arbres  fruitiers  par  suite  de  leur  culture,  et  qu’elle  t 

se  propage  par  la  greffe.  On  la  remarque  principalement  sur 
le  Poirier  et  le  Pommier,  qui,  comme  on  sait,  se  greffent  j 

fréquemment  sur  le  Coignassier  et  le  Paradis  , espèce  et  < 

variété  qui,  depuis  un  siècle,  ne  se  sont  multipliées  que  de  Bou-  i 

TURES,  de  Marcottes  ou  d’EcLATs  {voyez  ces  mots).  Cette  i 

sorte  de  brûlure , qui  malheureusement  est  aujourd’hui  de-  i 

venue  endémique , principalement  dans  les  pépinières  des  en-  5 

virons  de  Paris , se  reconnaît,  comme  la  précédente,  à la  chute  i 

des  feuilles  du  sommet  des  bourgeons , à la  cessation  de  la  I 

première  sève , sommet  qui  ne  se  dessèche  pas  seulement , mais  i 

qui  devient  noir  comme  s’il  avait  été  réellement  brûlé.  Elle  i 

doit  être  prise  en  sérieuse  considération  par  les  cultivateurs, 
car  elle  peut  mener  à la  décadence  de  toutes  les  pépinières.  ; 

C’est  en  renouvelant  souvent  les  mères  de  coiguassiers  par  des 
pieds  provenant  de  graines,  en  cherchant  dans  les  semis  de 
pommiers  de  nouvelles  variétés  aussi  faibles  que  celle  appelée 
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paradis;  c’est  en  ne  prenant  des  greffes  que  sur  des  sujets  re- 
connus sains,  qu’on  peut  espérer  d’arrêter  le  mal. 

Quelques  observations  semblent  prouver  que  cette  brftliire 
organique  se  propage  aussi  par  le  semis  des  graines  des  fruits 
nés  sur  des  arbres  viciés;  mais  il  est  bon  de  suspendre  encore 
son  opinion  sur  ce  fait. 

Les  fruits  des  arbres  affectés  de  la  brûlure  organique  sont 
plus  petits , ont  une  forme  plus  irréguliàre  que  les  autres  ; ils 
offrent  des  taches  noires  plus  ou  moins  nombreuses,  et  leur 
chair  est  amère  : il  ne  convient  donc  jamais  de  planter  des 
pieds  qui  en  soient  affectés  ; et  comme  on  ne  peut  j)as  la  re- 
connaître sur  les  arbres  taillés,  il  serait  de  toute  justice  que 
la  loi  autorisât  de  rendre  les  pieds  altérés,  comme  elle  au- 
torise la  remise  des  chevaux  dans  les  cas  Rédhibitoires. 
Voyez  ce  mot. 

Une  quatrième  espèce  de  brûlure,  qu’on  appelle  aussi  Bi.anc 
(voyez  ce  mot) , est  celle  qui  est  produite  par  l’eau  des  rosées, 
des  gelées  blanches  , etc. , sur  les  feuilles  des  arbres  , princi- 
palement des  arbres  en  espalier  placés  au  levant.  Elle  se  re- 
connaît à des  taches  blanches,  qui  deviennent'  ensuite  noires. 
Le  résultat  est  une  véritable  sphacélation  du  parenchyme,  qui 
anéantit  son  action  vitale,  c’est-à-dire  qui  ne  permet  plus  ni 
absorption  ni  transpiration.  Lorsque  ces  taches  sont  peu  nom- 
breuses, leur  effet  sur  l’arbre  n’est  pas  sensible;  mais  lorsque 
les  feuilles  en  sont  couvertes,  l’arbre  languit,  ses  fleurs  ne 
nouent  point,  ses  fruits  tombent  avant  le  temps,  ou  restent 
petits  et  sans  saveur.  On  a expliqué  la  désorganisation  du  pa- 
renchyme sous  les  gouttes  d’eau  ou  les  globules  de  glace,  de 
trois  manières.  Les  uns  ont  dit  : ce  sont  des  lentilles  qui  ont 
réfracté  les  rayons  du  soleil  ; les  autres , ce  sont  des  corps  froids 
qui  se  sont  opposés  à la  transpiration  de  quelques  endroits  de 
leur  surface,  lorsque  cette  fonction  se  faisait  par-tout  ailleurs; 
les  autres  enfin,  c’est  un  commencement  de  décoction  ou  de 
fermentation.  Toutes  ces  explications  (1)  offrent  des  difficultés 
lorsqu’on  les  soumet  à une  rigoureuse  analyse,  mais  elles  ont 
sans  doute  quelque  fondement  ; la  dernière  parait  cependant 
la  plus  plausible.  Certains  fruits  à peau  mince,  tels  que  les 
prunes,  les  abricots,  et  sur-tout  les  raisins,  sont  aussi  sujets 
au  même  accident.  Les  vignerons  appellent  les  raisins  ainsi 
altérés  Brimés  ou  Taconés.  Voyez  ces  mots. 

Quoi  qu’il  en  soit,  la  brûlure  de  cette  sorte  n’a  pas  lieu 
lorsqu’on  secoue  la  rosée , lorsqu’on  fond  la  gelée  blanche  avec 


(1)  lieneHict  Prévôt , dans  les  Annales  de  Chimie,  tome  1 1 , a prouvé 
par  des  calculs  et  par  des  expériences  que  la  brâiure  ne  pouvait  avoir 
pour  cause  des  gouttes  d’eau  taisaut  fonction  de  loupe. 
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de  l’eau  froide , ou  en  brûlant  du  fumier  ou  de  la  paille  mouillée 
avant  le  lever  du  soleil.  Voyez  aux  mots  Gei.ke  et  Rosée. 

L’Ac.'.xthie  du  poirier,  les  Cassides  et  autres  insectes  qui 
mangent  le  parenchyme  des  feuilles,  donnent  lieu  à une  fausse 
brûlure.  Voyez  ces  mots. 

Los  maladies  des  arbres,  quoiqueétudiées  dèpuis  long-temps, 
sont  encore  bien  imparfaitement  connues.  Il  serait  fort  à dé- 
sirer qu’un  agriculteur  éclairé  du  flambeau  de  la  pihysique  et 
de  la  chimie  moderne  voulût  bien  les  examiner  de  nouveau, 
et  se  livrer  aux  nombreuses  et  longues  expériences  que  ce  sujet 
appelle.  (B.) 

BRULURE.  Lorsqu’un  animal  mort,  un  tas  de  fumier, 
une  certaine  quantité  d’excrémens  de  toutes  espèces,  se  trou- 
vent placés  sur  des  plantes  en  végétation  , ces  plantes  meurent 
par  l’excès  d’engrais  qu’ils' leur  apportent,  et  on  dit  qu’elles 
sont  brûlées.  Voyez  Engrais. 

On  dit  au.ssi  que  la  Chaux,  les  Alcalis  et  les  Acides 
brûlent  les  plantes  Voyez  ces  mots.  (B.) 

BRIILURE.  Synonyme  de  rougeot  dans  le  vignoble  de 
Metz.  (B.) 

BRULURE..  Médecine  vétérinairb.  Les  animaux  do- 
mestiques sont  quelquefois  exposés  à être  brûlés- par  l’incendie 
des  étables,  en  passant  à travers  des  feux  allumés  dans  les 
champs  , etc.  Dans  ce  cas , avant  que  l’escarre  se  forme , il 
faut  Laver  la  plaie  avec  des  décoctions  émollientes,  et  appli- 
quer dessus  une  compresse  imbibée  d’huile  et  de  miel.  Si 
l’inflammation  devient  considérable,  des  saignées  à la  jugu- 
laire sont  nécessaires  ; le  reste  du  traitement  se  réduit  à 
nourrir  peu  et  à rafraîchir.  La  guérison  s’opère  petit  à petit 
par  le  seul  effet  du  repos. 

Quelquefois,  en  voulant  attendrir  la  sole  du  cheval  avec  un 
fer  rouge,  pour  pouvoir  la  jiarer  plus  aisément,  on  la  brûle  , 
c’est-à-dire  que  la  chaleur  pénètre  au-delà  jii.squ’aux  tissus 
subjacens  , produit  de  la  douleur  et  une  boiterie.  Cette  brû- 
lure forme  une  maladie  particulière  , dont  il  est  parlé  au  mot 
Sole.  (B.) 

BRULURE  DES  MOUTONS.  On  a donné  ce  nom  à une 
maladie  des  moutons  qui  ne  parait  pas  différer  du  marasme,  et 
qui  n’est  par  conséquent  que  symptomatique.  (B.) 

BRUNCK-ÉPINE.  Nom  vulgaire  du  nerprun  purgatif 
dans  le  Boulonnais.  (B.) 

BRUNELLE,  Brunella.  Plante  à racine  vivace;  à tige  qua- 
drangulaire,  velue,  branchue;  à rameaux  opposés  ; à feuilles 
opposées,  légèrement  pétiolées,  ovales,  oblongues,  velues, 
dentées,  longues  de  plus  d’un  pouce;  à fleurs  bleues  disposées 
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en  épis  accompagnés  fie  larges  bractées  à l’extrémité  des 
tiges  et  des  rameaux  qui  forme  , avec  cinq  à six  autres  , uu 
genre  dans  la  didynamie  gymnospermîe  et  dans  la  famille 
des  labiées. 

On  trouve  la  Brunecle  commune  dans  les  bois,  les  pâtu- 
rages, sur  les  montagnes,  enfin  presque  par-tout.  Elle  fleurit 
I pendaqf:  une  grande  partie  de  l’été.  Son  odeur  est  faible,  sa 
saveur  stiptique  et  amère,  ses  propriétés  vulnéraires,  astriu-  i 
gentes  et  détersives.  Tous  les  bestiaux  la  mangent,  mais  sans 
la  rechercher.  Dans  les  terrains  secs , elle  est  à peine  de  a 
pouces  de  haut;  dans  les  bois  humides,  elle  s’élève  à un  pied. 
On  lui  donne  pour  variété  une  espèce  qui  ne  croît  que  sur  les 
montagnes  calcaires,  et  dont  la  fleur  est  deux  fols  plus  grande, 
quoique  sa  tige  soit  deux  fois  plus  courte.;  elle  varie  en  rouge 
et  en  blanc.  (B.) 

BRUSSAROLE.  Maladie  du  pastel  produite  par  une  sé- 
cheresse excessive  ; on  la  guérit  par  des  arrosemens.  Voyez 
Brulure  et  Pastel.  (B.)  ^ 

BRUYERE,  Erica.  Genée  de  plantes  de  l’octandrie  mono- 
gynle  et  de  la  famille  des  bicornes,  qui  renferme  deux  cent 
soixante  espèces  connues,  et  sans  doute  beaucoup  d’autres  qui 
ne  le  sont  pas  , parmi  lesquelles  il  en  est  quelques-unes  d’une 
beauté  remarquable , et  d’autres  d’un  grand  intérêt  pour  le 
cultivateur,  par  le  parti  qu’il  en  peut  tirer  sous  le  point  de 
vue  économique. 

Plus  des  trois  quarts  des  bruyères  sont  originaires  du  cap  de 
Bonne-E^érance , et  il  ne  s’en  trouve  j>as  une  seule  en  Amf>- 
rlque.  L’Europe  en  fournit  seize.  Elles  sont  en  général  assez 
difficiles  à caractériser  par  des  phrases  spécifiques,  aussi  vaut-il 
beaucoup  mieux  les  admirer  dans  un  jardin  que  de  les  étudier 
dans  un  livre.  La  presque  inutilité  des  descriptions  que  je  don- 
nerais des  espèces  étrangères,  pour  les  reconnaître,  me  dé- 
termine à ne  faire  mention  que  d’un  petit  nombre , c’est-à-dire 
les  plus  saillantes  de  chaque  division.  Je  renverrai  en  consé- 
quence ceux  qui  voudraient  de  plus  grands  détails  aux  ou- 
vrages de  botanique  qui  en  traitent  particulièrement,  tels  que 
la  Monographie  de  Thunberg  et  celle  de  Sallsbury,  ou  à ceux 
moins  étendus  qui  ont  été  rédigés  par  des  l'raiiMls,  tels 
que  l’Encyclopédie  par  ordre  de  matières,  et  le  Botaniste 
cultivateur. 

Toutes  les  bruyères  ont  les  racines  traçantes , les  rameaux 
grêles,  les  feuilles  persistantes , petites , linéaires  et  rappro- 
chées ; les  fleurs  nombreuses  et  agréablement  colorées.  Elles 
ont  un  air  de  famille  qui  ne  permet  pas  de  les  confondre  avec 
les  plantes  des  autres  genres  : aussi  si  le  botaniste  le  jdus  ins- 
truit peut  rarement  nommer  avec  certitude  toutes  le.s  espèces 
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d’une  collection  , le  plus  ignorant  a toujours  la  satisfaction  de 
pouvoir  dire  avec  assurance  voilit  une  bruyère. 

Pour  se  reconnaître  dans  ce  genre , on  l’a  subdivise  en  trois; 
savoir,  les  bruy'ères  dont  les  anthères  ont  un  appendice,  les 
véritables  bicornes  (aristata')  ; celles  qui  ont  les  anthères  en 
crête  de  coq  (cristata-)',  et  celles  qui  n’ont  ni  cornes  ni  crêtes 
(mutica;)'i  et  chacune  de  ces  divisions  a été  subdivisée  en 
sections  d’après  la  position  des  feuilles. 

PREMIÈRE  SUBDIVISION. 


Feuilles  opposées,  deux  espèces,  dont  fait  partie, 

La  Bruyère  a feeurs  jaunes,  qui  a les  étamines  cachées,  la 
corolle  ovale,  oblongue , jaune  ; les  fleurs  terminales  et  les 
feuilles  trigones.  Elle  est  principalement  remarquable  par  sa 
couleur  jaune,  couleur  rare  dans  ce  genre.  Le  Cap  est  son 
pays  natal. 

Feuilles  ternées  , dix-sept  espèces , dont  fait  partie, 

La  Bruyère  a fleurs  blanches,  Erica  monsonia,  Lin.,  qui 
a les  étamines  cachées , la  corolle  blanche  , renflée  à sa  base , 
longue  d’un  pouce , le  calice  double , les  fleurs  nombreuses , 
pendantes  et  presque  terminales.  C’est  une  des  plus  belles  sous 
tous  les  rapports  Elle  vient  du  Cap. 

Feuilles  quaternées,  dix-neuf  espèces,  dont  font  partie  : 

La  Bruyère  en  arbre:  elle  a le'style  saillant,  la  corolle 
globuleuse , campanulée  j les  fleurs  d’un  blanc  sale  ; les  feuilles 
rudes  au  toucher  et  les  rameaux  velus.  Elle  se  trouve  dans  les 
parties  méridionales  de  l’Europe,  s’élève  de  8 à lo  pieds,  et 
s’emjdoie  pour  chauffage,  pour  faire  des  balais,  etc. 

La  Bruyère  DES  Cafres  se  rapproche  beaucoup  de  la  pré- 
cédente et  s’élève  encore  plus  haut.  C’est  la  plus  grande  du 

§enre.  Elle  a,  dit-on  , jusqu’à  20  pieds.  On  la  trouve  au  Cap. 

es  caractères  sont  d’avoir  le  style  saillant,  la  corolle  ovale, 
les  fleurs  ramassées  en  tête  et  les  feuilles  velues; 

La  Bruyère  quaternée,  Erica  tetralix , Lin.,  a le  style 
caché , la  corolle  ovale , les  fleurs  rouge  pâle , disposées  en  tète 
terminale , et  les  feuilles  ciliées.  On  la  trouve  dans  toute  l’Eu- 
rope, dans  lesi  lieux  marécageux  dont  le  sol  est  sablonneux. 
Elle  est  très-commune  dans  les  landes  de  Bordeaux  , de  la  So- 
logne , etc.  On  l’emploie  à brûler,  à faire  des  balais,  etc. 

Feuilles  verticiliées  six  par  six , quatre  espèces  , dont  fait 
partie  : 

La  Bruyère  mamelonnée  , qui  a le  style  caché  ; la  corolle 
cylindrique,  renflée  à sa  base,  longue  de  près  de  2 pouces,  d’un 
rouge  de  sang;  les  fleurs  en  ombelles  et  les  feuilles  recourbées. 
C’est  une  superbe  espèce  qui  vient  du  Cap. 

Feuilles  verticiliées  huit  par  huit,  deux  espèces,  dont 
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La  Bruyère  ïascicuiaire  , qui  a le  style  saillant,  la  corolle 
cylindrique,  renflée  , et  d’un  rouge  de  sang  à sa  base,  verte  au 
^mtnet,  et  longues  de  plus  d’un  pouce;  les  fleurs  nombreuses 
et  verticillées , les  feuilles  glanduleuses.  C’est  une  des  plus 
belles  : elle  vient  du  Cap. 

. SECONDE  SUBDIVISION. 

Feuilles  éparses , une  seule  espèce. 

La  Bruyère  oblique,  qui  ale  style  caché,  la  corollfe  ovale, 
.visq^ueuse,  rouge,  les  fleurs  disposées  en  ombelles  terminales, 
les  feuilles  recourbées  et  tronquées  : on  la  trouve  au  Cap. 

Feuilles  opposées  , une  seule  espèce.  • 

La  Bruyère  com.mune  , dont  on  a fait  un  genre  , sans  doute 
fondé,  mais  fort  mal-à-propos  nommée  callunée  ; elle  a le  style 
saillant,  la  corolle  campanulée,  d’un  rouge  pâle, le  calice  double} 
les  fleurs  en  grappes  unilatérales,  les  feuilles  sessiles  et  sagit- 
tées.  On  la  trouve  par  toute  l’Europe  dans  les  lieux  secs  et  sa- 
blonneux ; elle  fleurit  depuis  le  milieu  de  l’été  jusqu’à  la  fin 
de  l’automne.  C’est  proprement  la  bruyère  , quoiqu’on  con- 
fonde généralement  avec  elle  les  espèces  dont  il  sera  parlé  plus 
bas.  Elle  couvre  de  grands  espaces  dans  certaines  parties  de  la 
France  , telles  qus  les  landes  de  Bordeaux , de  la  Bretagne , de 
la  Sologne , du  Périgord,  du  Mans,  les  montagnes  des  envi- 
rons de  Paris  , etc.  Sa  hauteur  atteint  rarement  2 pieds  , mais 
ses  touffes  sont  quelquefois  plus  larges,  et  elle  croît  avec  une 
grande  rapidité.  Un  terrain  qu’on  en  a complètement  dépouillé 
se  regarnit  en  trois  ou  quatre  ans,  soit  par  les  rejetons  que 
poussent  les  racines , soit  par  les  semences  que  les  vents  dis- 
persent. C’est  ordinairement  en  l’arrachant  qu’on  la  récolte  , 
et  on  emploie  pour  cette  opération  ou  la  main , ou  des  râteaux 
à dents  grosses  et  peu  nombreuses  ; les  moutons  , les  chèvres  , 
les  lapins  et  mêmes  les  vaches  la  mangent  avec  plaisir  quand 
elle  est  jeune.  On  en  fait  du  feu  , de  la  litière , des  balais. 
Les  abeilles  y trouvent  une  grande  abondance  de  miel.  11  faut 
avoir  demeuré  dans  un  pays  de  bruyères  pour  pouvoir  appré- 
cier toute  l’utilité  qu’on  en  retire. 

Les  exploiteurs  de  ruches  se  plaignent  que  celle  dont  les 
abeilles  ont  beaucoup  travaillé  sur  cette  plante , contient 
beaucoup  plus  de  rouget  que  les  autres } ce  qui  s’explique 
par  l’époque  de  sa  floraison  , qui  coïncide  avec  la  diminution 
de  la  ponte  de  la  femelle , époque  où  les  ouvrières  ont  par 
conséquent  moins  besoin  de  pollen , puisqu’elles  ont  moins 
de  larves  à nourrir.  Au  reste  le  miel  qu’elle  fournit  est  bon  et 
le  plus  ordinairement  très-abondant.  Telle  ruche  qui  n’a  pu 
s’approvisionner  pendant  tout  l’été  trouve  à s’en  dédommager 
pendant  le  seul  mois  de  septembre. 
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Feuilles  ternées,  treize  espèces,  dont  font  partie  : 

La  Bruyère  a rai.ai  , qui  a les  fleurs  en  ombelles;  la  co- 
rolle ovale,  rougeâtre;  le  calice  court , les  feuilles  glabres  et 
les  tiges  bispides.  Elle  croît  dans  les  terrains  sablonneux  des 
parties  méridionales  de  l’Europe  , même  aux  environs  de  Pa- 
ris. Elle  couvre  , dans  quelques  cantons  de  la  France  et  encore 
plus  en  E^agne , des  espaces  considérables , s’élève  à 8 ou  lo 
pieds,  et  fleurit  au  commencement  de  l’été;  on  la  coupe  régu- 
lièrement pour  la  brûler,  en  faire  de  la  litière  , des  balais,  etc. 
Les  moutons  et  les  chèvres  mangent  ses  jeunes  pousses.  Sa  ra- 
cine devient  démésurément  grosse  avec  le  temps,  et  s’arrache, 
soit  pouv  brûler , soiCpour  faire  un  charbon,  qui  est  peut-être 
le  meilleur  de  tous  ceux  que  l’on  peut  obtenir  des  bois  indi- 
gènes, tant  sa  durée  en  état  d’incandescence  et  l’intensité  de  sa 
chaleur  sont  considérables.  On  l’emploie  fréquemment  en  Es- 
pagne aux  usages  domestiques  et  aui  forges  à la  catalane  : c’est 
dans  ce  pays  que  j’ai  vu  des  racines  de  3 à 4 pieds  de  dia- 
mètre , dont  il  n’y  avait  que  le  tour  garni  de  tiges.  Cette  es- 
pèce de  bruyère , si  préférable  à la  bruyère  commune  pour 
tous  les  usages  domestiques,  craint  les  iortes  gelées  , et  com- 
mence à être  fort  rare  en  France  , parce  qu’on  la  coupe  et  qu’on 
l’arrache  avant  l’âge  requis.  Je  l’ai  vue  presque  disparaître  de 
la  forêt  de  Fontainebleau  et  de  quelques  cantons  de  la  ci-de- 
vant  Bourgogne  , où  elle  était  encore  fort  commune  il  y a qua- 
rante ans^  Il  serait  cependant  de  l’intérêt  des  propriétaires  de 
landes  de  la  substituer  à la  bruyère  commune  par-tout  où  la 
température  des  hivers  le  permettrait;  peut-être  même  le  gou- 
vernement devrait-il  eu  provot|uer  de  grands  semis.  La  dépense 
de  ces  semis  ne  serait  pas  grande , puisqu’il  ne  s’agirait  que 
de  jeter  la  graine  sur  le  sol;  il  faudrait  .de  plus  interdire 
l’entrée  du  local  aux  bestiaux  , sur-tout  aux  moutons  pen- 
dant les  premières  années , car  ils  aiment  mieux  cette  espèce 
que  les  autres. 

Les  balais  de  cette  espèce  de  bruyère , balais  dont  je  me  suis 
servi  pendant  long-temps,  ont  l’inconvénient  de  perdre  facile- 
ment leurs  feuilles  lorsqu’ils  n’ont  pas  été  fabriqués  en  temps 
convenable  ; aussi  ai-je  souvent  vu , en  les  employant , plus 
salir  la  chambre  que  la  nettoyer.  C’est  au  milieu  de  l’été  qu’il 
faut  couper  les  branches  dont  on  les  compose. 

La  Bruyère  cendrée  a le  style  un  peu  saillant , le  stigmate 
on  tête , la  corolle  ovale  , rouge , et  les  fleurs  diposées  en  épis 
terminaux.  On  la  trouve  en  Europe,  dans  les  mêmes  terrains  , 
et  souvent  avec  la  bruyère  commune,  avec  laquelle  elle  est 
généralement  confondue  sous  le  nom  propre  de  bruyère,  par 
les  cultivateurs.  Ces  deux  espèces  ne  diffèrent  pas  en  effet 
pour  les  usages  économiques  ; cependaat  comme  la  fleur  de 
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celle-ci  est  beaucoup  plus  grande  et  d’un  rouge  plus  vif,  elle 
fournit  plus  de  miel  aux  abeilles,  et  fait  mieux  décoration  dans 
les  bois.  On  l’appelle  cendrée  , parce  que  ses  rameaux  et  ses 
.feuilles  sont  couverts  de  quelques  poils  ( plus  abondans  dans 
certaines  circonstances),  (jui  la  fotit  paraître  grise  lorsqu’on 
la  voit  de  loin  : elle  varie  à Heurs  blanches. 

Feuilles  quaternées , dix  espèces,  dont  fait  partie: 

La  BauvÈRE  a fleurs  globuleuses,  Erica  baccans,  Lin., 
qui  a le  style  caché , la  corolle  globuleuse , de  la  grosseur  d’un 
pois , colorée  en  rouge  , ainsi  que  le  calice  j les  fleurs  disposées 
en  ombelle  terminale;  les  feuilles  trigones  et  cartilagineuses 
en  leurs  bords  ; elle  croit  au  Cap. 

l'ROISlèME  SUBDIVISION. 

Feuilles  opposées , une  seule  espèce. 

La  BauyiRE  a feuilles  menues,  qui  a les  anthères  ca- 
chées, la  corolle  et  le  calice  d’un  rouge  de  sang  : elle  vient- 
du  Cap. 

Feuilles  ternées  , trente-sept  espèces  , dont  est  : 

La  Bruyère  ciliée,  qui  a le  style  saillant,  la  corolle  ovale, 
rougeâtre , de  la  gros,seur  d’un  pois  ; les  fleurs  unilatérales 
et  les  feuilles  cilicécs.  On  la  trouve  dans  les  parties  méridio- 
nales de  l’Europe,  et  même  à peu  de  distance  de  Paris,  dans 
les  sables  humides;  on  la  confond  facilement  avec  la  bnty<;rc 
quaternée.  C’est  une  très-belle  plante  , ([ul  s’élève  à un  pied 
et  qui  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Les  services  qu’on  en  peut 
tirer  sont  les  mêmes  que  ceux  indiqués  à l’article  de  la  bruyère 
commune. 

Feuilles  quaternées  ou  verticillées  en  plus  grand  nombre  ; 
cent  cinquante-une  espèces , dont  font  partie  : 

La  Bruyère  méditerranéenne  , qui  les  a étamines  et  le 
style  saillans;  la  corolle  cylindrique  , campanulée  , rouge  ; et 
les  fleurs  axillaires,  à pédoncules  très-courts  , et  les  feuilles 
quaternées. 

La  Bruyère  multiflore,  qui  a les  étamines  et  le  style 
saillans,  la  corolle  campanulée;  les  fleurs  axillaires,  à pé- 
doncule long,  et  les  feuilles  verticillées  cinq  par  cinq. 

La  Bruyère  herbacée  , qui  a les  étamines  et  le  style  sail- 
lans , la  corolle  tubuleuse  , campanulée  ; les  fleurs  axillaires 
unilatérales  ; les  feuilles  quaternées. 

La  Bruyère  purpurescente  , qui  a les  anthères  et  le  style 
saillans  , la  corolle  campanulée  ; les  Heurs  éparses  et  les 
feuilles  quaternées. 

Ces  quatre  espèces , qui  diffèrent  peu  les  unes  des  autres , 
croissent  dans  les  parties  méjpdionalcs  de  l’Europe , et  se 
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confondent  assez  généralement  avec  la  bruyère  commune. 
On  les  cultive  quelquefois  en  pleine  terre  dans  les  jardins  de 
Paris. 

Toutes  les  bruyères  du  cap  de  Bonne-Espérance  craignent 
le  froid  à différens  degrés  j et  demandent  à en  être  garanties 
pendant  l’hiver  : beaucoup  fleurissent  à la  fin  de  cette  saison, 
et  commencent  les  jouissances  de  l’amateur.  Rien  de  plus  beau 
à cette  époque  qu’une  orangerie  qui  en  est  bien  garnie,  et  où 
elles  sont  disposées  avec  intelligence  ; mais  aussi  rien  de  plus 
incertain  que  leur  conservation.  Le  pied  le  mieux  portant  en 
apparence  se  fane  dans  l’espace  d’une  nuit,  et  meurt  au  bout 
de  buit  jours , sans  qu’on  sache  pourquoi,  et  sans  qu’on  puisse 
y apporter  remède.  C’est  cette  incertitude  de  jouissance  qui 
en  dégoûté  le  cultivateur  peu  fortuné, qui  souvent  ne  peut  ré- 
parer ses  pertes  qu’en  faisant  venir  de  nouveaux  pieds  d’An- 
gleterre , pays  où  on  en  reçoit  toutes  les  années  des  graines  du 
Cap  par  un  jardinier  qui  y est  entretenu  pour  cet  objet.  J’en 
■ai  plusieurs  fois  admiré  de  superbes  collections  dans  les  jar- 
dins des  environs  de  Paris,  mais  elles  ne  se  sont  pas  conservées 
loM-temps. 

On  multiplie  les  bruyères  de  graines  , de  marcottes  et  de 
boutures.  Le  meilleur  moyen  est  certainement  les  graines, 
mais  peu  d’espèces  en  donnent  dans  nos  orangeries  : ainsi  il 
faut  pouvoir  les  tirer  du  Cap,  et  encore  les  recevoir  fraîches, 
puisqu’elles  lèvent  difficilement  au-delà  de  la  seconde  année. 
Ces  graines  se  sement  au  moment  de  leur  récolte  , ou  dès 
qu’on  les  a reçues,  dans  des  terrines  remplies  de  terre  de 
bruyère , et  on  tamise  dessus  l’épaisseur  d’une  ligne  au  plus 
de  la  même  terre.  Ces  terrines  sont  ensuite  enterrées  dans  une 
couche  et  sous  un  châssis,  où  on  les  entretient  dans  une  cha- 
leur et  une  humidité  égales,  mais  modérées.  Quelques  jîfer- 
sonnes  placent  sur  ces  terrines  une  petite  épaisseur  de  mousse  , 
pour  que  l’humidité  s’y  conserve  ; mais  d’autres , entre  autres 
Cels , pensent  que  cette  mousse  apporte  souvent , sans  qu’on 
s’en  aperçoive,  plus  d’humidité  qu’il  ne  faut,  et  qu’elle  sert 
de  réceptacle  à des  insectes  qui  coupent  le  plant  à mesure 
qu’il  paraît.  Ces  considérations,  qui  sont  fondées,  doivent 
faire  croire  que,  si  on  met  de  la  mousse , il  faut  l’ôter  aussitôt 
que  la  graine  est  levée , c’est-à-dire  au  bout  de  quinze  à vingt 
jours,  selon  que  la  graine  est  plus  nouvelle,  la  saison  plus 
convenable  et  la  couche  plus  chaude. 

Le  plant  de  bruyère  demande  un  peu  de  chaleur  pour  que 
sa  végétation  soit  activée  ; mais  il  craint  le  soleil  brûlant  du 
midi,  et  doit  en  être  garanti  par  des  toiles  et  des  paillassons. 
11  faut  lui  donner  des  arrosemens  fréquens,  mais  très-légers. 
Quelques  précautions  qu’on  prenne,  il  en  est  beaucoup  qui. 
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fond  , c’est-à-dire  qui  pourrit , soit  par  trop  de  chaleur  , soit 
par  trop  d’humidité  y soit  parce  qu’il  s’exhale  des  gaz  délétères 
de  la  couche.  » 

Lorsque  le  plant  de  bruyère  a a ou  3 pouces  de  hauteur, 
on  le  repiqiie  séparément  dans  de  petits  pots  qu’on  place  sur 
une  autre  couche  et  qu’on  traite  de  même.  Cette  opération 

fieut  se  faire  au  printemps  ou  en  automne.  L’hiver  suivant,  on 
es  rentre  à l’orangerie  , ou  mieux  dans  une  serre  tempérée  et 
bien  éclairée  , où  on  les  dispose  sur  des  gradins  selon  l’ordre 
combiné  de  l’époque  de  leur  floraison , de  leur  grandeur  et  de 
leur  couleur  j la  plupart  commencent  à fleurir  à leur  troisième 
année. 

Il  est  aujourd’hui  en  discussion,  parmi  les  agriculteurs  fran- 
çais, de  savoir  s’il  vaut  mieux  , pendant  l’hiver,  conserveries 
bruyères  sous  des  châssis  bien  fermés  que  dans  des  orangeries 
ou  dans  des  serres.  Les  Anglais , dit-on , préfèrent  le  premier 
de  ces  moyens  et  s’en  trouvent  bien;  mais  comme  plusieurs 
d’entre  elles  fleurissent  pendant  l’hiver  même , ou  au  moins  de 
très-bonne  heure  au  printemps,  il  prive  les  amateurs  de  la  seule 
jouissance  pour  laquelle  ils  les  cultivent. 

Cels,  dont  on  ne  peut  se  lasser  de  citer  l’excellente  culture  , 
place  toutes  les  belles' espèces  de  bruyères  en  pleine  terre  sous 
châssis  ; aussi  est-ce  chez  lui  qu’il  faut  aller  pour  jouir  de  tout 
le  luxe  de  leur  végétation , mais  c’est  principalement  dans  l’in- 
tention de  se  procurer  de  nombreuses  pousses  dont  il  puisse 
faire  des  marcottes.  Un  simple  amateur , à moins  qu’il  ne  soit 
très-riche , ne  peut  pas  agir  de  même.  On  dit  cependant  que 
milord  Salisbury , l’auteur  du  plus  grand  ouvrage  qui  ait  été 
publié  sur  les  bruyères , les  cultive  ainsi  dans  de  petites  bâ- 
ches faites  exprès,  où  les  espèces  sont  placées  selon  le  degré 
de  chaleur  ou  d’humidité  qu’elles  demandent , et  qu’ensuite  il 
transporte  dans  de  petites  serres  les  résultats  de  leur  multi- 
plication, afin  de  pouvoir  en  jouir.  Il  est  ainsi  obligé  à une 
double  dépense. 

La  meilleure  manière  de  multiplier  en  France  les  bruyères 
du  Cap  est  certainement  celle  de  Cels,  puisqu’avec  un  pied 
il  peut  faire  plusieurs  centaines  de  marcottes , qui  réussissent 
presque  toutes,  et  donnent  des  fleurs  dès  l’année  suivante;  tan- 
dis que  par  la  méthode  ordinaire , c’est-à-dire  dans  des  cornets 
ou  dès  pots  en  l’air , le  plus  gros  pied  n’en  fournit  que  trois  ou 
quatre , qui  sont  grêles,  et  manquent  souvent  la  première  an- 
née. Voyez  au  mot  Marcotte. 

Toutes  les  espèces  de  bruyères  du  Cap  ne  se  multiplient  pas 
également  bien  par  marcottes,  il  en  est  quelques-unes  quines’y 
prêtent  même  pas  du  tout;  cependant  il  faut  toujours  tenter  ce 
moyen  , et  varier  son  mode  faute  d’autres. 
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De  même  il  est  quelques  espèces  de  bruyères  qui  reprennent 
fort  facilenieut  de  bouhires  , et  d’autres  qui  ne  reprennent 
jamais.  Souvent  celles  de  ces  espèces  qui  ont  bien  réussi  uue 
année  manquent  l’autre.  Les  anomalies  sont  si  fréquentes  en 
général,  qu’elles  me  font  moins  regretter  de  ne  pouvoir  en- 
trer dans  le  détail  de  la  culture  qui  convient  à chacune.  On 
peut  faire  des  boutures  de  bruyères  presque  toute'  l’année , la 
végétation  s’arrêtatit  rarement  chez  elles  ; mais  les  époques  les 
plus  favorables  sont  le  printemps  et  l’automne. 

(^uant  aux  bruyères  de  pleine  terre,  elles  se  multiplient  très- 
facilement  de  semences  qu’on  peut  récolter  chez  soi,  et  égale- 
ment bien  de  marcottes , qui  se  font  même  naturellement  dans 
la  plupart.  La  multiflobe  sur-tout,  que  la  précocité,  la  belle 
couleur,  le  nombre  et  la  durée  de  ses  lleurs  rendent  si  recom- 
mandable, couvre  bientét  un  terrain  sans  qu’on  s’en  occupe. 

« La  plupart  des  bruyères  du  Cap,  dit  Dumont  Courset  , 
dans  son  excellent  ouvrage  (le  Botaniste  cultivateur) , seront 
plus  avantageusement  placées  dans  de  petites  serres  à toit,  en 
vitraux,  que  dans  l’orangerie  , où  la  plupart  se  maintiennent 
difficilement.  Elles  exigent  un  air  souvent  renouvelé  et  la 
plus  grande  lumière.  Comme  elles  sont  presque  toujours  en 
végétation , il  faut  avoir  soin  qu’elles  n’aient  pas  une  tempéra- 
ture trop  douce  pendant  l’hiver,  car  elles  s’étioleraient  et  fini- 
raient par  périr.  La  serre  qui  les  renferme  doit  être  tenue  dans 
cette  saison  entre  le  troisième  et  le  huitième  degré. 

» En  été  elles  ne  recevront  le  soleil  qu’environ  la  moitié 
du  jour.  Pendant  les  chaleurs  les  arrosemens  doivent  être  fré- 
quens,  mais  .sans  stagnation.  Les  dépotemens  réitérés  les  affai- 
blis.sent  et  les  énervent,  et  encore  plus  si  on  leur  donne  de  trop 
grands  vases.  » (B.) 

BRUYERE  ( TERRE  DE  ).  La  terre  de  bruyère  est  un 
mélange  de  sable  qiiartzeux  avec  du  terreau  et  des  détritus  de 
végétaux  incomplètement  décomposés  dans  des  proportions 
variables.  Quelqtiefois  il  s’y  trouve  de  la  mine  de  fer  en  grains 
plus  ou  moins  gros.  Elle  repose  toujours  sur  un  lit  d’argile 
imperméable  à l’eau;  de  sorte  que  lorsque  le  sol  n’est  pas  en 
pente,  et  encore  plus  lorsqu’il  a des  enfoncemens,  elle  con- 
serve les  eaux  des  pluies  jusqu’à  évaporation.  Son  épaisseur 
est  aussi  variable  que  sa  composition.  Dans  certains  lieux,  elle 
est  de  plusieurs  pieds  , et  dans  d’autres  seulement  de  quelques 
pouces.  Souvent  il  y a entre  le  sable  et  l’argile  un  banc  de 

1)eu  d’épaisseur,  composé  de  sable  agglutiné  par  l’oxide  de  fer. 
1 est  imperméable  aux  racines  des  jilantes  et  aux  eaux  plu- 
viales; La  cliarrue  ne  peut  le  rompre,  il  faut  y employer  le  pic. 

Les  géologistes  sont  tous  d’accord  sur  la  formation  de  la 
hase  de  la  terre  de  bruyère,  c’est-à-dire  du  sable;  formation 
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qui  s’est  effectuée  dans  le  fond  de  la  tuer  la  dernière  fois  qu’elle 
a couvert  les  contineus  actuels,  et  en  effet  on  u’en  trouve  pas 
dans  les  montagnes  primitives,  les  bruyères  qui  croissent  sur 
ces  montagnes  étant  toujours  dans  des  détritus  de  granit  ou 
de  gneiss  , et  ne  couvrant  jamais  exclusivement  des  terrains  de 
quelque  étendue. 

Les  plus  grands  cantons  de  terre  de  bruyère  qu’on  trouve 
en  France  sont  ceux  des  landes  de  Bordeaux,  des  landes  de  Bre- 
tagne , des  landes  de  la  Sologne  et  des  laudes  de  la  Flandre  , 
tous  presque  plats,  couverts  d’eau  pendant  l’hiver  et  très-secs 
pendant  l’été , tous  extrêmement  mal  cultivés  dans  une  piytie 
de  leur  étendue.  On  les  regarde  généralement  comme  des  pays 
stériles,  quoique  cependant  il  soit  possible  d’en  tirer  un  parti 
utile  par  des  travaux  bien  entendus. 

DiUis  ces  cantons , qui  sont  de  véritables  déserts , car  les  vil- 
lages y sont  très-rares , on  ne  tire  qu’un  très-mince  produit  des 
fermes  les  plus  étendues.  Les  habitans  y paraissent  plutôt  pas- 
teurs que  cultivateurs;  mais  on  voit  qu’ils  ne  sont  véritable- 
ment ni  l’un  ni  l’autre , à la  petitesse  et  à la  maigreur  de  leurs 
bestiaux.  > 

Ordinairement  on  ne  cultive  qu’une  très-petite  portion  de 
chaque  ferme,  et  le  reste  est  laissé  en  pâturage,  qu’on  défriche 
successivement  pour  l’ensemencer  en  seigle , en  sarrasin , etc., 
pendant  deux  ou  trois  ans , et  l’abandonner  ensuite  de  nou- 
veau pour  six  , huit , dix , douze  ans  et  plus. 

Ces  défrichemens  se  font  toujours  à la  charrue , après  avoir 
arraché  , à la  pioche,  les  plus  grosses  touffes  de  bruyères  , de 
genêt,  ou  d’ajonc,  ou  avoir  brûlé  le  gazon.  On  verra,  au  mot 
xcoBUER,  les  inconvéniens  de  cette  pratique  dans  les  sols  sa- 
blonneux, j’y  renvoie  le  lecteur.  Ordinairement  on  fait  deux  ou 
trois  labours,  dont  le  premier  avec  un  ou  deux  coutres,  mais 
ils  sont  toujours  fort  superficiels  et  à raies  les  plus  larges  pos- 
sible. /''’bycz  Charrue  de  M.  Trochu. 

La  presque  impossibilité  dé  tirer  parti  des  terres  de  bruyères 
au  moyen  de  la  culture  généralement  usitée  en  France  a fait 
penser  à quelques  agriculteurs  qu’il  serait  mieux  de  les  planter 
en  bois. 

Cependant,  en  général,  tout  sol  de  terre  de  bruyère  n’ayant 
qu’un  pied  moyen  d’épaisseur  , et  souvent  moins,  les  arbres 
ne  peuvent  y approfondir  leurs  racines  ; et  comme  la  terre  de 
bruyère  contient  fort  peu  de  principes  nutritifs  et  qu’elle  se 
dessèche  facilement , ces  arbres  peuvent  rarement  tracer  : nulle 
part  donc , dans  ces  sortes  de  sols,  il  est  difficile  d’espérer  d’en 
obtenir  d’une  certaine  grosseur,  et  il  faut  les  couper  souvent 
pour  en  tirer  le  plus  grand  parti  possible,  ainsi  que  l’a  prouvé 
Varennes  de  Fenil  le. 
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Les  arbres  qui  se  voient  le  plus  communément  dans  les  terres 
de  bruyères  en  plaine,  c’est-à-dire  inondées  pendant  l’hiver, 
sont  le  chêne  et  le  bouleau.  On  doit  donc  les  préférer  à tous 
les  autres  lorsqu’on  veut  faire  une  plantaticm  dans  cette  sorte 
de  terrain  ; mais  il  y a des  choix  à faire.  Parmi  les  chênes , 
celui  qui,  à raison  de  sa  disposition  à tracer,  mérite  la  préfé- 
rence, c’est  le  chêne  toza  ou  tauzin,  si  commun  dans  une 
partie  des  landes  de  Bordeaux;  ensuite  le  chêne  rouvre. 

I.es  terrains  de  bruyères  placés  sur  des  collines,  comme  ceux 
des  environs  de  Paris,  pouvant  écouler  leurs  eaux,  sont  dans 
le  ^s  de  supporter  un  plus  grand  noihbre  de  productions , sur- 
tout d’arbres  qui  craignent  l’eau;  aussi  y voit-on  des  châtai- 
gniers, qui  feraient  la  richesse  des  autres  cantons  de  bruyère,  si 
on  pouvait  les  y faire  croître. 

La  culture  des  arbres  résineux  paraît  être  une  de  celles  qui 
conviennent  le  plus  aux  landes  sur  lesquelles  on  ne  peut  pas  ou 
ne  veut  pas  mettre  de  grandes  avances  ; mais  il  faut  dessécher 
celles  qui  sont  marécageuses,  par  de  petits  fossés  dirigés  dans  le 
sens  de  leur  pente.  Le  pin  maritime  et  le  pin  d’Alep  conviennent 
aux  parties  méridionales  de  la  France  ; le  pin  sylvestre  et  le 

1)in  mugho,  dans  les  parties  septentrionales.  J’ai  déjà  dit  que 
es  propriétaires  des  landes  de  Bordeaux  tiraient  de  grands  pro- 
duits du  pin  maritime,  qui  y croît  naturellement,  en  en  ex- 
trayant de  la  résine  et  du  goudron , et  en  vendant  les  arbres 
lorsqu’ils  en  sont  épuisés;  mais  on  en  sème  beaucoup  aussi,  aux 
environs  de  la  ville  sur-tout,  uniquement  pour  avoir  du  bois 
à brûler  ou  deséchalas  pour  la  vigné.  Dans  cette  dernière  in- 
tention , on  sème  très-épais , même  si  épais , qu’un  chien  ne 
peut  passer  dans  les  plantations  de  deux  ou  trois  ans.  Les  jeunes 
arbres  filentdroit  et  vite.  Onles  coupe,  ou  mieux  on  les  arrache 
à cinq  à six  ans.  Beaucoup  ont  alors,  autant  que  je  puis  me  le 
rappeler,  la  grosseur  du  bras , et  se  fendent  en  quatre  pour  être 
employés  à leur  destination  : les  autres  servent  tels  qu’ils  sont. 

Les  semis  de  pins  maritimes  s’exécutent  communément  sur 
un  seul  labourdansles  bruyères  déjà  améliorées;  mais  dans  les 
dunes , ot'i  le  sable  est  pur , il  faut  fixer  ces  sables  ; c’est  ce  qu’a 
heureusement  fait  M.  Bremontier,  ainsi  que  je  le  dirai  au  mot 
Dune. 

• La  culture  du  pin  maritime  a été  portée  des  landes  de  Bor- 
deaux dans  celles  des  environs  du  Mans,  et  y a très-bien  réussi. 
L’arbre  est  devenu  plus  petit,  à raison  de  la  position  plus  sep- 
tentrionale de  cette  ville  , et  y a pris  plus  de  moyens  pour 
résister  aux  gelées  : aussi , quand  on  sème  des  graines  venues 
de  Bordeaux  et  du  Mans  dans  les  pépinières  des  environs  de 
Paris,  le  plant  provenant  des  dernières  est-il  plus  robuste  et  se 
soutient  mieux  dans  les  hivers  rigoureux.  Si  on  avait  réfléchi  à 
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cette  circonstance  lorsqu’on  a *emé  la  forêt  de  Fontainebleau  y 
on  ne  gémii^it  pas  aujourd’hui  de  la  perte  des  pins  qui  cou- 
vraient si  bien  la  nudité  de  quelques-unes  de  ses  parties. 

M.  Delamarre  a publié  un  excellent  ouvrage  sur  la  culture 
des  pins  dans  cette  partie  de  la  France , ouvrage  dont  on  peut 
apprécier  l’importance,  dans  les  Annales  d’ Agriculture  y 
tonie  VI , de  la  seconde  série. 

On  a aussi , dans  ces  derniers  temps,  semé  de  ce  pin  du  Mans 
dans  les  landes  de  la  Sologne,  et  ce  que  j’en  ai  vu  m’a  prouvé 
qu’il  y réussirait  également;  mais  on  dit  que  cette  culture  ne  se 
propage  pas  dans  l’intérieur  de  cette  contrée , et  que  cela  est  dû 
auxpréjugés  descultivateurs , qui  ne  spéculent  que  sur  les  mou- 
tons, et  qui  trouvent  qu’ils  n’ont  jamais  assez  de  friches  pour 
leur  pâture. 

Dans  la  Westphalie  , pays  très-froid  , on  cultive  le  pin 
sylvestre  et  le  mélèze;  mais  je  ne  sache  pas  qu’on  fasse  usage 
de  ce  dernier  dans  aucune  partie  de  la  France.  Les  essais  de 
ce  genre  de  culture,  avec  le  pin  sylvestre  , qui  ont  si  bien 
réussi  dans  la  ci-devant  Champagne , dans  le  cours  de  ces  der- 
nières années  , ont  été  faits  dans  des  sols  aussi  et  plus  infer- 
tiles que  les  terres  de  bruyères,  ils  sont  calcaires  et  par  con- 
séquent d’une  nature  dillérente. 

Je  n’ai  point  de  données  sur  la  possibilité  de  semer  utile- 
ment des  sapins  et  des  épicéa  dans  les  sols  de  bruyèf-es  ; cepen- 
dant si  on  en  juge  par  quelques  pieds  qui  se  voient  dans  ces 
sortes  de  terrains  aux  environs  de  Paris , il  est  à croire  qu’on, 
peut  l’essayer  avec  espoir  de  succès. 

Je  n’en  dirai  pas  de  même  du  genevrier  de  Virginie  , parce 
que  l’ayant  vu  , dans  son  pays  natal , croître  dans  les  sables 
les  plus  purs  et  les  moins  profonds  , y devenir  d’une  grosseur 
remarquable , je  suis  certain  que  sa  culture  est  une  des  acqui- 
sitions les  plus  précieuses  que  puissent  faire  les  landes  de 
France  , à quelque  latitude  cju’efles  soient,  cet  arbre  ne  crai- 
gnant point  du  tout  les  gelées.  La  difficulté  , c’est  d’avoir  de» 
graines  , n’y  ayant  guère  que  les  environs  de  Paris  qui  en 
fournissent,  et  n’en  fournissant  encore  qu’en  petite  quantité 
pour  des  besoins  de  ce  genre.  On  peut  en  faire  venir  d’Amé- 
rique , il  est  vrai  ; mais  comment  un  cultivateur  isolé  trou- 
vera-t-il un  correspondant  dans  ce  pays  ? 

Je  ne  m’étendrai  pas  davantage  sur  l’énumération  des 
arbres  étrangers  susceptibles  ^ de  croître  dans  les  sols  dtt 
bruyères , attendu  que  cela  me, mènerait  trop  loin , et  ne  serait 
que  la  répétition  de  ce  que  je  dirai  à chacun  de  leurs  articles. 

Un  enfoncement  naturel  ou  artificiel  se  trouve-t-il  dans  une 
lande,  les  eaux  des  terres  voisines  y affluent  à la  suite  des 
pluies , et  y formant  une  mare  plus  ou  moins  permanente  , ou 
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un  étang.  Elles  y entraînent  beaucoup  de  fetiilles  , de  liges  , 
de  terreau,  qui  "en  améliorent  le  fonds  à la  longu^.  Cette  mare 
ou  cet  étang , soit  qu’il  se  dessèche  ou  non  dans  les  grandes 
chaleurs  de  l’été , donne  naissance  à une  grande  quantité  de 
plantes  aquatiques  , qui , en  se  décomposant , forment  de  la 
tourbe,  qui  améliore  encore  plus  ce  fonds. 

Cette  circonstance  a dû  déterminer  les  habitans  des  pays  de 
landes  à y former  beaucoup  de  mares  et  d’étangs  pour  avoir 
de  l’engrais,  pour  avoir  du  pâturage  pendant  l’été,  pour  avoir 
du  poisson  lorsque  leur  proximité  d’une  grande  ville  leur  en 

i)rocure  le  débouché.  Aussi , malgré  leur  insalubrité  , spécu- 
ent-ils  beaucoup  sur  les  étangs  dans  ces  pays,  sur-tout  en  So- 
logne. Ils  ont  de  l’engrais,  en  retirant  chaque  automne,  avec 
de  grands  râteaux  ou  autrement , les  plantes  qui  ont  cru  dans 
les  eaux  de  ces  étangs , et  en  les  enterrant  avec  la  charrue 
dans  les  terres  qu’ils  veulent  semer  en  blé  ou  autres  graines. 

Ils  ont  du  fourrage  , parce  que  les  bords  de  ces  étangs  , qui 
«ont  très-peu  profonds,  se  dessèchent  succe,ssiveinent  pendant 
l’été  , et  conservent  cependant  assez  d’humidité  pour  donner 
naissance  à une  végétation  vigoureuse  (pii  , quoique  souvent 
composée  de  plant,es  nuisibles,  telles  que  les  renoncules, 
grande  et  jietile  douve,  ou  inutiles  comme  les  menthes  aqua- 
tiques , crépues  , etc.  , fournit  un  supplément  à l’herbe  co- 
riace et  peu  abondante  de  la  lande.  ' 

Lorsque  la  pente  du  terrain  permet  de  dessécher  ces  étang* 
en  totalité  , on  en  tire  encore  un  bien  autre  avantage  , c’est 
de  pouvoir  les  cultiver,  y semer  des  blés  et  autres  plantes  an- 
nuelles, y former  des  prairies  artificielles , après  y avoir  nourri 
du  poisson  pendant  trois  ans.  Souvent  dans  ces  cantons,  trois 
de  ces  étangs  ainsi  alternativement  en  eau  et  en  culture  pro- 
duisent plus  de  revenu  que  la  plus  grosse,  ferme.  Quels  avan- 
tages en  effet  ne  peut-on  pas  espérer  d’un  sol  engraissé  et 
humecté?  Etang. 

Dans  d’autres  endroits,  les  cultivateurs  améliorent  un  petite 
partie  de  leurs  terres  , en  enlevant  chaque  année  la  superficie 
d’une  plus  grande  , ([ul , quoique  mise  à nu , ne  laisse  pas  que 
de  produire  de  nouvelles  bruyères  et  autres  plantes  qui  par 
leur  décomposition  donnent  à la  longue  du  nouveau  terreau  j 
mais  cette  méthode  ne  remplitqu’imparfaltement  son  objet , et 
est  trop  nuisible  à l’intérêt  général  pour  n’étre  pas  proscrite 
par  la  raison  et  même  par  la  loi.  , 

On  appelle  cette  vicieuse  pratique  étrepe.ment  , dans  la  ci- 
devant  Basse-Bretagne , du  nom  de  l’instrument  qu’on  y em- 
ploie. 

Semer,  après  deux  ou  trois  labours  et,  s^il  est  possible  , les 
avoir  fumées,  des  graides  d’avoina  , de  trèfle,  et  de  genêt  à 
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balai , est  un  des  moyens  les  plus  certains  de  t^'er  un  parti 
avantageux  des  terres  de  bruyères  en  plaine  , lorsqu’elles  ne 
sont  pas  dans  le  cas  d’être  couvertes  d’eau  pendant  l’hiver  î 
l’exemple  des  environs  de  Bruxelles  , où  cet  usage  existe  , 
prouve  ses  avantages.  L’avoine  paye  les  frais  des  labours  et 
la  rente  de  la  terre  : la  première  année  , on  obtient  deux  bonnes 
coupes  de  trèlle  ; la  seconde  et  la  troisième,  le  genêt  en  fouritit 
une  pour  la'  nourriture  des  bestiaux  , et  est  ensuite  enterré  à 
la  charrue.  L’engrais  qu’il  porte  dans  la  terre  permet  d’y  cul- 
tiver des  graines  ou  des  légumes  pendant  trois  ans  ; après 
quoi , on  peut  recommencer.  Voyez  Genêt  , Assole.ment  et 
CcàTURE. 

Dans  le  pays  de  Zell  et  dans  le  Hanovre , les  grands  proprié- 
taires des  immenses  bruyères  cjui  s’y  trouvent  en  ont  su  tirer 
des  revenus  presque  égaux  aux  bonnes  terres  , en  les  concé- 
dant à longues  années  , par  petites  parties  de  loo  arpens,  par 
exemple  , à des  culiivateurs  peu  aisés,  à qui  ils  bâtissaient  une 
maison,  creusaient  un  puits  et  fournissaient  des  vaches  , des 
poules  et  des  instrumens  aratoires  , etc.  , à condition  qu’ils 
défoncerdieut  le  terrain,  et  y planteraient  des  arbres  fruitiers 
et  autres  , y formeraient  des  haies  , et  y suivraient  la  rotation 
anglaise  des  assolemeus  des  terrains  secs,  c’est-à-dire  celle  de 
quatre  ans  au  moins  , et  quelquelquefois  de  dix. 

Ainsi , les  cultivateurs  , arrivés  dans  leur  nouvelle  habita- 
tion , défonçaient  tous  les  ans  , à la  pioche , autant  de  terrain 
que  leur  force  elcelle  de  leur  lamillc  le  pouvaient  permettre  , 
et  y semaient  de  l’avoine  , plante  qui  , comme  ou  sait , vient 
bien  dans  tous  les  défrichemcns.  Ils  formaient  un  jardin  dans 
Iq  portion  de  ce  terrain  la  plus  voisine  de  leur  maison  , et  le 
fermaient  d’une  haie  de  sureau  et  d’épine.  Je  dis  l’une  et 
l’autre  , parce  que  le  sureau  se  plante  de  boutures,  croît  ra- 

fiidement  et  n’est  ]>as  mangé  par  les  bestiaux  , tandis  que 
'épine  se  sème  , croît  lentement  et  est  broutée.  La  haie  do 
sureau  était  donc  extérieure  et  l’autre  intérieure.  L’année 
suivante  ces  cultivateurs  défrichaient  une  portion  nouvelle  do 
terrain  , où  ils  mettaient  également  de  l’avoine  , et  plaçaient 
dans  la  précédente  des  haricots  , des  pois,  des  choux,  des 
pommes  de  terre  et  autres  productions  de  jardinage  : la  troi- 
sième année  , ce  même  terrain  premier  défriché  recevait  du 
blé  ; la  quatrième  , des  turneps  ou  du  sarrasin , qu’on  faisait 
manger  sur  place  par  les  bestiaux  ou  qu’on  enterrait  en  vert 
avec  la  charrue  (voyez  Assolement);  la  cinquième  , du  trèfle  ; 
la  sixième  du  blé , et  ainsi  des  autres  : revenant  aux  premières 
cultures,  lorsque  la  totalité  des  lOO  arpens  avait  successive- 
ment supporté  la  même.  Deluc  , qui  nous  a donné  l’histo- 
rique de  ejes  défrkhemens , n’a  peut-être  pas  indiqué  positive- 
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meut  celle  rotation  de  culture,  chose  que  je  ne  puis  vérifier, 
n’ayant  plus  sou  ouvrage  à ma  disposition  ; mais  les  résultat» 
sont  certainement  les  mêmes.  Cet  ouvrage  prouve  , à clia<|ue 
page , les  grands  avantages  que  les  propriétaires  et  les  fermiers 
de  ces  pays  ont  retirés  de  ce  mode  de  culture. 

On  sent  en  effet,  i“.  que  le  sable  de  la  terre  de  bruyère  , 
mêlé  avec  l’argile  sur  laquelle  il  reposait  , a dû  faire  un 
tout  assez  dense  pour  retenir  l’eau  des  pluies,  asse'z  perméable 
pour  que  les  racines  des  plantes  pussent  facilement  s’y  intro- 
duire , et  propre  à recevoir  les  engrais  , soit  de  fumier  , soit 
du  sarrasin  , des  raves  , et  autres  plantes  qu’on  y enterrait  de 
temps  en  temps  ; 2".  que  les  arbres  et  les  haies  y portaient 
pendant  l’été  une  fraîcheur  qui  ne  s’y  trouvait  pas  autrefois  , 
en  même  temps  qu’ils  brisaient  l’effort  des  vents  , deux  con- 
ditions très-importantes,  comme  on  le  verra  dans  le  cours  de 
cet  ouvrage  ; 3".  que  les  tenanciers,  n’ayant  qu’une  étendue 
modérée  de  terrain  , étendue  qu’ils  ne  pouvaient  ni  augmenter 
ni  diminuer,  employaient  tous  leurs  moyens  pour  y^  porter  la 
fertilité. 

Il  suffit  d’avoir  voyagé  en  France  dans  les  pays  de  truyères  , 
dans  les  landes  de  Bordeaux,  dans  la  Sologne,  etc.  , pour 
avoir  acquis  la  preuve  que  le  mode  de  culture  introduit  par 
l’influence  anglaise  dans  les  pays  ci-dessus  cités  , pour  être 
convaincu  de  la  possibilité,  je  dirai  même  de  la  facilité  de  les 
transformer  en  champs  fertiles  ; car  h\  aussi'j’ai  vu  tous  les 
terrains  qui  avoisinent  les  villages,  sur- tout  les  jardins, 
c’est-à-dire  ceux  qu’on  cultive  à-peu-près  comme  je  dis  qu’on, 
le  faisait  faire  aux  tenanciers  des  pays  de  Zelle  et  de  Ha- 
novre , donner  de  très-bonnes  récoltes  en  grains  eC  en  lé- 
gumes. Ce  ne  sont  donc  que  des  avances  que  demandent  ce» 
déserts  , mais  des  avances  bien  employées  , ainsi  que  l’ont 
fort  bien  vn  nombre  de  bous  citoyens. 

En  défonçant  à 2 pieds  et  creusant  de  petits  étangs  de  dis- 
tance en  distance  dans  les  lieux  indiqués  par  le  prolonge- 
ment de  séjour  des  eaux  au  printemps  , on  absorbe  une  grande 
masse  d’eau  , et  on  diminue  par  conséquent  les  inconvénieas 
dont  on  se  plaint  actuellement.  Cependant  je  ne  crois  pas  que 
les  avances  énormes  que  demanderait  un  pareil  défoucement 
puissent  jamais  être  couvertes  par  les  produits  des  cultures 
ordinaires.  Il  n’y  a que  celles  faites  par  les  bras  des  proprié- 
taires ou  des  tenanciers  à trè-vlongues  années,  ni  trop  eil  petit 
ni  trop  en  grand,  qui  puissent  conduire  à ce  but,  c’est-à-dira 
celle  dont  je  viens  de  donner  une  idée.  Je  reviendrai  sur  cêt 
objet  au  mot  Terrain  argileux. 

Planter  de  la  lavande  au  milieu  des  bruyères  dans  les  lieux 
où  l’on  spécule  sur  les  abeilles  serait  une  excellente  opération, 
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en  ce  qu’elle'fleurit  pendant  l’été  , et  donne  un^miel  d’excel- 
lente qualité.  Voyez  Abeille  , Mcel  et  Lavande. 

M.  Dherbouville , dans  sa  Statistique  du  département  des 
Deux-Nùthes,  a indiqué  la  méthode  que  l’on  suit  en  Flandre 
pour  défricher  ou  cultiver  les  bruyères.  Je  ne  puis  mieux  faire 
que  de  renvoyer  le  lecteur  à cet  ouvrage  , dont  on  trouve  un 
extrait,  tome  XIII  des  Annales  d’ Agriculture, 

Je  renvoie  également  à quatre  excellens  Mémoires  insérés 
dans  la  seconde  série  des  Annales  d’ Agriculture  : le  pre- 
mier, de  M.  Berard,  tome  VI;  le  second,  de  M.  Hielmann  , 
tome  VII  ; le  troisième,  de  M.  Mallet,  tome  IX;  le  quatrième , 
de  M.  Trochu , tome  II. 

La  terre  de  bruyère  , si  stérile  dans  la  campagne  , devient 
très-productive  dans  les  jardins  , entre  les  mains  d’un  culti- 
vateur intelligent.  11  est  telle  planche  de  cette  terre  , seule- 
ment de  quelques  toises  de  long  , qui  rapporte , dans  des  jardins 
des  environs  de  Paris,  plus  que  loo  et  200  arpens  des  landes 
de  Bretagne  ou  de  Bordeaux.  Ce  prodigieux  avantage,  elle  le 
doit  et  à la  nature  des  plantes  et  aux  soins  qu’on  lui  donne  , 
car  elle  ne  change  point  de  nature  en  entrant  dans  ces  jardins. 

Toutes  les  plantes,  comme  je  l’ai  dit  plusieurs  fois  dans 
cet  ouvrage  , et  comme  je  le  répéterai  assez  souvent  , ne  de- 
mandent pour  croître  qu’une  terre  végétale  meuble  , où  leurs 
racines  puissent  facilement  pénétrer  , et  un  degré  d’humidité 
suffisant  pour  se  saisir  des  gaz  de  l’atmosphère  ; mais  il  en  est 
plusieurs  dont  les  racines  sont  plus  menues,  plus  faiblesque  les 
autres  , at  qui  exigent  en  conséquence  la  plus  légère  , la  plus 
perméable  de- toutes  , c’est-à-dire  le  sable,  la  terre  de  bruyère. 

C’est  donc  pour  pouvoir  cultiver  ces  plantes,  dont  toute* 
les  bruyères  font  partie,  que  les  jardiniers  pépiniéristes  sont 
obligés  d’avoir  de  la  terre  de  bruyère  dans  leurs  jardins.  La 
consommation  qu’on  en  fait  aux  environs  de  Paris  est  fort  con- 
sidérable : car  non-seulement  on  y met  exclusivement  ces 
plantes , mais  encore  on  y sème  la  presque  totalité  des  graines 
des  arbres  et  arbustes  étrangers  qu’on  désire  multiplier. 

Il  convient  donc  d’entrer  ici  dans  quelques  détails  relative- 
ment à sa  composition  et  à son  emploi. 

Les  pro[K)rtlons  dans  lesquelles  le  sable  et  le  terreau  se 
trouvent  dans  la  terre  de  bruyère  varient,  comme  je  l’ai  déjà 
dit,  selon  les  lieux  d’où  elle  se  tire.  On  la  dit  bonne  quand  élis 
contient  un  tiers  de  terreau  , et  maigre  quand  elle  n’en  con- 
tient qu’un  sixième;  l’une  ou  l’autre  sont  préférables  scion  les 
cas  qu’il  serait  trop  long  de  détailler  ici , mais  qui  seront  men- 
tionnés à chaque  article  de  plantes  de  terre  de  bruyère. 

La  meilleure  terre  de  bruyère  se  lire  dans  les  vallons  des 
collines  qui  en  sont  recouvertes  , parce  <pie  les  eaux  da« 
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pluies  y tran»portent  tous  les  détritus  de  végétaux,  ainsi  que 
le  terreau  déjà  formé , et  les  y accumulent.  Là  on  en  trouve 
quelquefois  de  jdus  de  2 pieds  d’épaisseur , lorsque  sur  le  pla- 
teau supérieur  il  u’y  en  a que  de  6 pouces.  On  la  tire  avec  la 
pioche  ou  la  bêche,  eu  parallélipipèdes  , d’un  pied  de  long 
sur  6 à 8 pouces  de  large  , lesquels , arrivés  au  jardin  , sont 
brisés  avec  le  dos  d’une  pioche  et  jetés  sur  une  claie  inclinée  , 
à travers  laquelle  la  terre  passe , et  au  pied  de  laquelle  tom- 
bent les  racines  et  les  pierres. 

C’est  la  terre  fine  dont  on  se  sert  ; mais  les  restes  ne  sont 
point  perdus.  On  les  met  en  tas,  et  deux  ou  trois  ans  après 
on  les  repasse  à la  claie , et  on  en  obtient  une  nouvelle  terre 
de  bruyère  souvent  meilleure  que  la  première,  parce  qu’elle 
contient  plus  de  terreau. 

En  générai,  il  est  très-avantageux  de  n’employer  la  terre  de 
bruyère  qu’un  an  , et  même  deux  ans  après  qu’elle  est  tirée  , 
tant  pour  donner  aux  racines  le  temps  de  se  convertir  en  ter- 
reati , que  pour  faciliter  à ce  terreau  le  moyen  dealécomposer 
beaucoup  d’air,  et  de  devenir  soluble  en  s’appropriant  les  gaz 
qu’il  contient.  Alors  il  faut  la  remuer  une  ou  deux  fois  avant 
la  fin  de  la  première  année.  Quelques  pépiniéristes  pensent 
même  qu’il  faut  la  garder  encore  un  an  après  qu’elle  est  passée; 
mais  je  no  crois  cela  bien  réellement  utile  que  lorsqu’on  l’a 
mélangée  avec  d’autres  terres , et  ce  principalement  pour  leur 
donner  le  temps  de  se  bien  combiner  au  moyen  de  plusieurs 
remuemens  et  de  l’influence  des  pluies,  des  gelées,  etc. 

11  est  donc  des  circonstances  , dira-t-on  , où  on  doit  unir  la 
terre  de  bruyère  avec  d’autres  terres?  Oui , toutes  les  fois  qu’il 
faut  une  terre  ou  plus  substantielle,  ou  plus  forte,  ou  encore 
plus  légère  , on  la  mélange  on  avec  du  terreau  de  couche , ou 
avec  de  la  terre  franche,  ou  avec  du  sable  pur.  C’est  à l’expé- 
rience du  jardinier  à décider  et  des  cas  et  de  la  quotité. 

On  se  sert  de  la  terre  de  bruyère  ou  en  pots , ou  en  planches 
de  semis  , ou  en  planches  de  plantations. 

L’emploi  en  pots  ne  diffère  pas  de  celui  des  autres  terres  , 
sinon  que , comme  elle  est  ordinairement  sèche , il  faut  arroser, 
et  arroser  peu  et  souvent  le  premier  jour,  pour  qu’elle  puisse 
s’imprégner  d’eau  dans  sa  totalité  : car  elle  se  refuse  d’abord 
À l’absorber.  En  général , les  pots  à terre  de  bruyère  doivent 
être  arrosés  beaucoup  plus  souvent  que  les  autres  , puisqu’ils 
perdent  plus  facilement  leur  humidité  par  l’évaporation  ; mais 
ils  demandent  à l’être  peu  à la  fois , et  toujours  avec  un  arrosoir 
à pomme  jKîrcée  de  très-petits  trous. 

Comme  on  fait  usage  de  la  terre  de  bruyère  pour  les  semis 
en  pleine  terre  , principalement  afin  que  les  racines  des  jeunes 
plants  puissent  facilement  s’étendre  au  moment  meme  de  leur 
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sortie  de  la  radicule,  on  se  contente  de  mettre  3 ou  3 pouces 
seulement  de  cette  terre  à la  surface  de  celle  qui  fait  le  fonds 
du  jardin,  et  qui  a été  bien  préparée  par  les  labours.  Voyez 
TEanéAUTER. 

Mais  quand  il  s’agit  de  faire  véritablement  ce  qu’on  appelle 
une  plate-bande  de  terre  de  bruyère  pour  mettre  à demeure,  et 
en  pleine  terre , des  arbres , arbustes  et  plantes  qui  exigent 
cette  es[>èce  de  terre , alors  il  faut  prendre  plus  de  précautions 
préliminaires. 

En  "général,  ces  sortes  de  plantes  demandent  aussi  l’expo- 
sition du  nord  ou  une  exposition  ombragée , c’est  donc  der- 
rière un  mur  ou  sous  des  arbres  qu’on  place  cette  plate-bande. 

lià  donc  on  fait  une  fosse  d’un  pied  et  demi  de  profondeur 
et  d’une  longueur  et  largeur  données.  On  met  au  fond  d’abord 
5 à 6 pouces  de  sable  le  plus  pur  possible  , afin  d’éloigner  de 
la  planche  et  les  lombrics  et  les  courlilières,  et  les  larves  de 
hannetons , qui  peuvent  y causer  beaucoup  de  dommages. 
Quelquefois  même  on  l’enduit  de  bauge  dans  toute  son  éten- 
due , on  on  la  transforme  en  une  longue  et  large  auge  au  moyen 
d’un  crépi  de  chaux.  Ensuite  on  la  remplit  de  terre  de  bruyère 
passée  , et  de  plus  on  l’élève  de  6 pouces  au-dessus  du  sol  ; 
élévation  qui  sera  réduite  à la  fin  de  la  première  année  par 
l’effet  du  tassement  à 3 ou  4 pouces  au  plus. 

On  imagine  bien  que  si  la  terre  de  bruyère  est  rare  ou  chère  ^ 
il  est  possible  de  diminuer  la  hauteur  de  i8  pouces,  mais  ce 
ne  peut  être  qu’aux  dépens  de  la  vigueur  des  plantes  qui  doi- 
vent y être  placées.  Ou  le  peut  encore  lorsque  la  terre  du  jar- 
din est  naturellement  légère  et  sablonneuse.  Poiu*  économiser, 
on  peut  aussi  mettre  plus  de  sable , que  l’on  mélangera  avec 
un  quart  de  la  terre  du  jardin,  ou  mettre  des  feuilles,  du 
foin,  les  restes  de  clayonnage  des  terres  , etc. 

Une  plate-bande  ainsi  construite  peut  durer  vingt  à trente 
ans  j mais  il  faut  tous  les  deux  ou  trois  ans  la  recharger  de  3 
à 3 pouces  de  nouvelle  terre  , pour  remplacer  les  pertes  que- 
les  eaux  pluviales,  les  labours,  les  arrachis,  etc.  , lui  ont 
fait  éprouver. 

C’est  dans  ces  plates-bandes  qu’on  peut  se  convaincre  qu’il 
ne  faut  qu’une  terre  bien  divisée  et  toujours  convenablement 
arrosée  pour  obtenir  des  productions  nombreuses  et  d’une  belle 
venue  : car  cette  même  terre  de  bruyère  qui , dans  la  plaine  , 
n’eùt  donné , avec  tous  les  secours  de  l’agriculture  ordinaire , 
que  des  blés  de  2 pieds  de  haut,  et  des  épis  de  3 pouces  do 
long , y offrira  de  très-riches  récoltes. 

Je  n’entrerai  pas  ici  dans  le  détail  de  toutes  les  espèces 
d’arbres , arb>istes  et  plantes  qui  demandent  la  terre  de  bruyère , 
c’est  ce  qu’on  apprendra  aux  articles  particuliers  qui  les  con- 
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cernent.  D’ailleurs,  il  n’y  a pas  de  ligne  de  démarcation  tran- 
chée , et  telle  plante  «ju’on  n’y  met  pas  ordinairement  par 
économie  , peut  y être  placée  avec  avantage.  Cependant  je 
crois  devoir  joindre  la  liste  de  celles  de  ces  plantes  qui  se 
voient  le  plus  communément  dans  les  jardins  des  environs  ' 
de  Paris. 

Plantes  de  pleine  terre  qui  exigent  la  terre  de  bruyère. 


Airelles. 

Andromèdes. 

Aralies. 

Azalées. 

Bruyères. 

Budlèges. 

Calycants. 

Céanotlu'S. 

Céphalanthe. 

Chionanthe. 

Cletliras. 

Décumaire. 

Forthergilles. 

Galés. 

Gordones. 


Halézia. 
Hamamélis.  ' 
•HyJrangées.  “ 
liées. 

Kalmies. 

Koelkreuterie. 

Lrdoiis. 

Lû^nidambars. 

Magnoliers. 

Prinos. 

Rhododendrons. 

Rosages. 

Spirées. 

Zanthorhize. 


Mais  la  terre  de  bruyère  ne  se  trouve  pas  par-tout,  ou  coûte 
des  frais  de  transport  si  considérables  , qu’il  y a folie  que  d’en 
vouloir  employer  dans  tel  lieu  ; comment  y suppléer?  Cela 
devient  assez  facile  dans  les  pays  où  il  y a du  sable  pur,  ou 
des  grès  qu’on  puisse  réduire  en  sable  , en  les  calcinant  et 
les  pulvérisant , puisqu’il  ne  s’agit  que  de  les  mélanger  avec 
un  tiers  ou  un  quart  de  terreau  de  feuilles;  mais  il  n’en  est 
pas  de  même  dans  les  pays  à couches  calcaires  : là  on  ne  peut 
qu’approcher  du  but  en  choisissant  les  terres  les  plus  légères, 
les  plus  mêlées  de  détritus  de  pierres,  piler  de  ces  pierres, 
les  passer  au  crible,  etc.,  etc. 

L’expérience  a prouvé  que  les  terres  de  bruyère  , dans  les- 
quelles on  incorporait  du  fumier  ou  du  terreau  de  couche  , ne 
convenaient  plus  à la  nourriture  des  bruyères,  des  azalées, 
des  andromèdes  et  autres  arbustes  rappelés  dans  la  liste  ci- 
dessus.  Ce  fait  ne  peut  être  expliqué  que  par  la  trop  grande 
abondance  de  nourriture  , ou  par  les  principes  de  putridité 
que  contiennent  le  fumier  et  le  terreau.  11  est  difficile  de  pren- 
dre une  opinion  à cet  égard.  (B.) 

BRYONE,  Bryonia.  Plante  à racine  charnue , fusiforme  , 
rameuse,  quelquefois  très-grosse,  à tige  longue  , grêle,  angu- 
leuse , légèrement  velue , garnie  de  vrilles  propres  à l’attacher 
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ftiix  rameaux  des  arbres  sur  lesquels  elle  monte , à feuilles  al- 
ternes , pétiolées , cordiformes , dentelées  ou  anguleuses,  héris- 
sées de  poils  rudes  au  toucher,  de  3 pouces  de  diamètre  , et 
d’un  vert  clair  ; à fleurs  d’un  blanc  verdâtre  , larges  de  4 ^ 
5 lignes  , et  disposées  en  bouquets  axillaires , qui  fait  partie 
d'un  genre  de  la  monoécie  syngénesie,  et  de  la  famille  des 
ciicurbitacées. 

Jja  bryone  , que  par  erreur  on  appelle  blanche , la  hryonia 
alba  de  Linnæus  étant  différente  , croit  dans  les  bois  , dans 
les  haies  , autour  des  villages , toujours  dans  une  terre  très- 
profonde  et  très-fertile.  Elle  fleurit  pendant  tout  l’été,  et  perd 
ses  tiges  pendant  l’hiver.  Ses  baies  sont  rouges  dans  sa  matu- 
rité. Ses  feuilles  froissées  ont  une  odeur  nauséabonde.  Sa  ra- 
cine , d’un  blanc  jaunâtre , a la  même  odeur  et  un  goût  âcre, 
amer  et  désagréable.  Elle  est  purgative,  hydragogue  , vermi- 
fuge, emraénagogue , incisive  et  diurétique.  On  en  fait  usage 
assez  fréquemment  dans  les  campagnes  ; mais  elle  demande 
â être  dosée  par  des  mains  exercée*  car  cet  usage  peu»  avoir  des 
suites  trSs-graves,  conduire  même  à la  mort. 

Comme  la  racine  de  bryone  a beaucoup  de  rapport  avec  celle 
du  manhiot , Morand  a essayé  d’en  faire  une  cassave , et  a 
réussi.  ( Voyez  au  mot  Cassave.  ) D’un  autre  cAté,  cette  même 
racine,  râpée  dans  l’eau,  donne  une  fécule  semblable  à celle 
de  la  pomme  de  terre , ainsi  que  Beuunié  l’a  remarqué  le  pre- 
mier. J’ai  fabriqué  de  cette  fécule,  pour  mon  usage,  pendant 
le  temps  de  ma  retraite  dans  la  forêt  de  Montmorency,  sous 
le  régime  révolutionnaire  , et  l’ai  trouvée  très  blanche'Ct  très- 
nounâssante.  Cependant  je  n’ai  pas  ]iu  lui  enlever , par  les 
lavages  les  plus  nombreux,  l’odeur  et  Ite  goût  propre  à la  plante 
même , et  il  n’y  avait  que  des  assaisonndmens  un  peu  relevés 
qui  me  la  fissent  manger  sans  répugnance.  Peut-être  , il  est 
vrai  , la  connaissance  que  j’avais  des  qualités  délétères  du  suc 
de  1a  bryone  y contribuait-il , car  des  visitans , â qui  j’en  ai 
fait  goûter , l’ont  prise  pour  de  la  fécule  de  pomme  de  terre 
( que  javais  aussi  en  provision  ).  Jamais  cette  fécule  ne  m’a 
occasionné  la  moinde  envie  de  vomir  ni  la  moindre  purga- 
tion. C’est  donc  toujours  une  ressource,  sur  laquelle  je  comp- 
tais pour  vivre,  si  la  chute  de  Robespierre  ne  m’eût  pas  rendu 
la  liberté  ,de  reparaître  dans  le  monde  et  n’eût  fait  cesser  la 
disette  factice  que  des  lois  absurdes  avaient  fait  naître. 

C’est  en  automne  et  en  hiver  qu’il  convient  d’arracher  le* 
racines  de  bryone.  On  peut  les  garder  plusieurs  mois  sans  les 
râper,  car  elles  se  conservent  fort  bien  dans  quelque  endroit 
qu’on  les  dépose.  On  trouvera  au  mot  Pomme  de  terre  le  détail 
des  procédés  propres  â en  tirer  la  fécule. 

11  y a une  douzaine  de  bryones  étrangères , dont  plusieurs 
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servent  d’alimens,  telles  que  la  butone  a grandes  fleurs, 
qui  vient  de  l’Inde , où  on  mange  ses  feuilles  en  guise  d’épi- 
nards ; et  la  nnTONE  d’Abyssinie,  dont  la  racine  se  mange 
simplement  cuite  dans  l’eau.  (B.) 

BU.  Synonyme  de  boeuf. 

BUAILLE.  Nom  du  CHAUME  dans  quelques  parties  des  de- 
parteiiiens  du  sud-ouest,  départemons  où  on  le  coupe  d’abord 
fort  haut,  pour  le  couper  une  seconde  fols  , soit  pour  en  former 
de  la  litière,  soit , lorsqu’il  est  bien  garni  d’iierbes,  poifrl’em- 
poyer  à la  nourriture  des  bestiaux.  (B.) 

bUANDERIK.  Voyez  Fournil  et  I.essive. 

BUBON , Bubon.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie  digynie  , 
et  de  la  famille  des  ombellifères , qui  renferme  une  demi-dou- 
zaine d’espèces  , dont  trois  sont  bonnes  à connaître,  à raison 
de  leurs  propriétés  médicinales. 

Le  B U BON  DE  Macédoine  a les  racines  pivotantes,  les  tiges 
hautes  d’un  à 2 pieds,  rameuses  et  pubescenles  ; les  feuilles 
alternes ,. deux  fois  planées*  velues  , à folioles  rhomboïdes  et 
deniers  ; les  Heurs  blanchâtres  et  les  semences  hértssées.  11 
est  originaire  des  parties  méridionales  et  orientales  de  l’Eu- 
rope ; ses  semences  ont  une  odeur  et  un  goût  aromatique  assez 
agréable.  On  les  regarde  comme  apéritives,  diurétiques,  era- 
moiiagogues , carniinatives  et  alexipharmaques.  On  l’appelle 
vulgairement  persil  de  Macédoine. 

Cette  plante  est  bisannuelle  et  fleurit  au  milieu  du  printemps. 
On  la  multiplie  par  ses  graines , qu’on  sème  au  printemps , dans 
un  sol  léger  et  bien  exposé.  Elle  ne  demande  que  les  soins  or- 
dinaires à toute  plante  de  jardin  ÿ mais  il  est  bon  de  la  couvrir 
pendant  l’hiver,  car  elle  gèle  quelquefois. 

Le  Bubon  OALBAiftFiRE  a la  tige  ligneuse  , les  feuilles  deux 
^fois  pinnées , à folioles  ovales , aiguës , dentelées  ; les  fleurs  peu 
nombreuses.  Elle  est  originaire  d’Afrique , et  ne  peut  se  cul- 
tiver qu’en  orangerie  dans  le  climat  de  Paris.  C’est  elle,  qui 
fournit , soit  naturellement , soit  par  incision  , ce  suc  rous- 
sâtre  d’un  goût  âcre  et  amer  et  d’une  odeur  puante , qu’on  con- 
naît sous  le  nom  de  galbanum,  et  dont  on  fait  fréquemment 
usage  en  médecine  contre  l’asthme,  la  toux,  les  vents,  les 
maladies  hystériques,  les  tumeurs  squirrheuses,  etc. 

Le  Bubon  gummifère  est  extrêmement  voisin  du  précédent, 
et  donne  également  une  gomme  dans  son  pays  natal,  qui  est 
l’Afrique.  (B.) 

BUBON.  Médecine  vétérinaire.  C’est  un  mot  grec 
boubân  , qui  signifie  aine,  c’est-à-dire  l’endroit  chez  l’homme 
où  la  cuisse  s’unit  à la  hanche.  On  l’a  employé  d’abord  pour 
désigner  toutes  les  espèces  de  tumeurs  glanduleuses  qui  ve- 
naient à cet  endroit  j bientôt  il  a désigné  les  tumeurs  glandu- 
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leuses  qui  venaient  là  et  dans  toutes  les  autres  parties  du  corps} 
enfin  on  a restreint  sa  signification  à toutes  les  tumeurs  glau- 
dnleuses  qui  accompagnaient  les  maladies,  résultat  de  l’action 
d'un  virus  particulier , et  on  n’a  plus  distingué  que  deux  es^ 
pècqs  de  bubon , le  pestilentiel  et  le  vénérien.  La  médecine 
vétérinaire  s’est  emparée  du  mot  bubon;  mais  comme  la  peste 
de  l’homme  et  la  maladie  vénérienne  ne  sont  pas  des  affections 
qui  attaquent  les  animaux  domestiques , on  n’a  pas  donné  au 
mot  bubon  de  signification  propre,  et  il  a servi  à désigner  de» 
tumeurs  de  nature  bien  différente;  il  a désigné  toute  tumeur 
externe  qui  se  terminait  par  suppuration  ; il  a désigné  le  char- 
bon , ou  la  pustule  maligne  ; il  a désigné  les  tumeurs  char- 
bonneuses et  toutes  celles  qui  se  développent  dans  les  fièvres 
de  mauvais  caractère  ; il  a indiqué  les  boutoiis  et  les  tumeurs 
de  farcin, l’engorgement  des  glandes  des  chevaux  morveux,  les 
tumeurs  gangréneuses. 

Le  mot  bitbon,en  médecine  vétérinaire,  n’a  donc  pas  encore 
d’acception* fixe,  et  il  ne  sert  cju’à  désigner  des  tumeurs  qui 
sont  des  signes  ou  des  symptômes  de  maladies,  auxquelles 
nous  renvoyons  le  lecteur  : tels  sont  le  phlegmon,  le  charbon , 
la  gangrène,  les  fièvres  de  mauvais  caractère,  le  farcin  et  la 
morve aans  le  cheval , le  claveau  dans  le  mouton  , etc.  ( Huz.  f.  ) 

BUCAILLE.  Un  des  noms  du  sakrasin.  (B.) 

BUCHE.  Morceau  de  bois  plus  ou  moins  long , plus  ou  moins 
gros , débité  pour  être  brûlé.  11  y a des  bûches  rondes,  il  y en 
a de  refendues. 

La  manière  de  déposer  les  bûches  sur  le  foyer  n’est  pas  in- 
différente aux  yeux  d’un  agriculteur  économe.  Tel  peut  brûler 
le  double  de  bois  , et  n’obtenir  cependant  que  la  moitié  de  la 
chaleur  que  se  procure  tel  autre.  Par-tout  j’entends  se  plaindre 
de  la  rareté,  de  la  cherté  du  bois  , et  par-tout  je  le  vois  con- 
sumèr  en  pure  perte , en  plaçant  les  bûches  sur  des  chenets 
élevés , en  mettant  les  petites  derrière  les  grosses. 

Pour  épargner  le  combustible  dans  les  cheminées  ordinaires , 
il  faut  enterrer  dans  la  cendre  une  grosse  bûche  sur  le  derrière , 
et  en  mettre  deux  ou  trois  petites  sur  le  devant , de  telle  manière 
que  leurs  extrémités  portent  sur  des  chenets  également  enter- 
rés , ou  sur  des  chenets  triangulaires  de  fonte , dont  se  servaient 
de  préférence  nos  pèrçs , et  avec  tant  de  raison , ou  sans  chenets 
sur  la  cendre  même.  On  circonscrit  par  ce  moyen  l’étendue 
brûlante  des  bûches,  selon  le  degré  de  chaleur  dont  on  a be- 
soin ; au  lieu  que  par  la  méthode  ordinaire  elles  brûlent  dans 
toute  leur  longeur,  et  très-rapidement.  Il  est  encore  bon  d’en- 
tremêler des  bûches  de  bois  vert  avec  des  bûches  de  bois  sec , 
le  bois  vert  donnant  plus  de  chaleur  et  se  consumant  plus  len- 
tement que  le  sec.  Voyez  aux  mots  Foyer,  Feu  et  Bois. 


Digilizcri  by  GoogI» 


a68  B U D 

On  appelle  aussi  »le  ce  nom  les  orangers  que  les  Génois  en- 
•soient  dans  les  pays  du  Nord  , (larce  qu’ils  leur  coupent  la  tête 
cl  une  ]>ortion  des  racines,  en  font  de  véritables  bâtons  diffi- 
ciles à la  reprise.  (B.) 

BUCHfiR.  C’est  le  lieu  où  l’on  dépose  le  bois  destiné  à être 
brûlé.  Tantôt  c’est  une  pièce  par  bas  de  la  maison  , tantôt  c’est 
un  liangar  séparé  de  la  maison.  Voyez  au  mot  Constructions 
bvbai.es.  (B.) 

BUCliEllON.  Nom  des  personnes  qui  coupent  le  bois  et  le 
façonnent  en  bûches,  en  fagots , etc.  Voyez  au  mot  Bois  et  au 
mot  Forêt.  fB.) 

BUCK.  Synonyme  de  ruche  dans  le  département  de  la 
H aute-G  aronne . 

BUDLEJË,  Budleja.  Arbuste  de  la  à i5  pieds  de  haut  et 
peut-être  plus , qui  a été  apporté  du  Chili  il  y a une  vingtaine 
d’années , et  qu’on  cultive  en  pleine  terre  dans  les  jardins  d’a- 
grément, à raison  de  la  belle  couleur  mordorée  et  de  l’odeur 
mielleuse  assez  agréable  de  ses  fleurs.  Ses  tiges  sont  blanchâ- 
tres, opposées  et  très-rameuses.  Ses  feuilles  opposées,  lancéo- 
lées, aiguës,  crénelées,  crépues,  noirâtres  en  dessus,  blan- 
ches et  cotonneuses  en  dessous,  sont  longues  de  6 à 8 pouces, 
sur  un  ou  un  et  demi  de  large.  Ses  fleurs  sont  disposées  en 
tète,  régulièrement  sphériques,  d’un  pouce  de  diamètre,  et 
portées  sur  de  longs  pédoncules  opposés  à l’extrémité  des  liges 
et  des  rameaux.  Il  forme  un  genre  dans  la  tétrandrie  mono- 
gynie  et  dans  la  famille  des  personnées. 

Le  Budlèje  gi.obueeux  conserve  ses  feuilles  toute  l’année 
et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  11  demande  une  exposition  chaude, 
et  même  à être  empaillé  tous  les  hivers , au  moins  par  le  pied  , 
pour  être  garanti  des  gelées.  Lorsqu’il  n’y  a que  la  tige  de 
frappée,  le  mal  est  peu  de  chose,  les  racines  poussant  l’année 
suivante  des  rejetons  de  5 à-  (i  pieds  qui  donnent  des  fleurs 
un  an  après.  Toute  espèce  de  terre  lui  convient.  11  fait  plus  de 
progrès  dans  celles  qui  sont  fortes  et  humides  ; mais  il  y «tonne 
moins  de  fleurs , et  y est  plus  exposé  â la  gelée  que  dans  les 
terres  légères  et  sèches.  On  le  multiplie  de  marcottes  et  de  bou- 
tures, peut-être  même  le  pourrait-on  de  racines.  Qn  failles 
boutures  avec  le  bois  de  l’année  précédente,  «ju’on  coupe  au 
printemps , qu’on  enterre  dans  des  jxits  sur  une  bonne  couche 
à châssis.  Elles  sont  ordinairement  enracinées  au  bout  de  deux 
mois.  Il  faut  leur  faire  passer  le  premier  hiver  dans  l’oran- 
gerie. En  général  il  est  toujours  prudent  d’en  tenir  quelques 
pieds  en  pots  pour  parer  aux  événemens. 

Sa  place  est  au  second  rang  dans  les  bosquets  d’agrément.  U 
fait  fort  bien  dans  l’angle  d-’une  fabritjuc.  Jamais  on  ne  le  plant* 
isolément.  (B.) 
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BUBE.  On  donne  ce  nom  à la  lessive  dans  les  départemens 
de  l’est. 

BUFFLE.  Animal  du  genre  du  bœuf,  originaire  des  contrée* 
les  plus  chaudes  de  l’Asie  et  de  l’Afrique,  qui  a été  introduit 
en  Italie  vers  le  septième  siècle , et  qu’on  y emploie  avanta- 
geusement aux  labours. 

On  distingue  un  buffle  d’un  bœuf  à sa  couleur  constamment 
noirâtre  , excepté  sur  le  front  et  à l’extrémité  de  sa  queue,  où 
les  poils  sont  d’un  blanc  jaunâtre  ; à sa  tête  plus  grosse  ; â son 
museau  plus  large  et  plus  long;  â ses  yeux  très-petits;  à ses 
cornes  noires,  grosses  , légèrement  aplaties;  à ses  oreilles  plus 
longues  et  plus  pointues;  à son  cou  dépourvu  de  fanon;  à sa 
poitrine  très-large  et  très-musclée;  à ses  pieds  très-gros  et 
très-robustes.  Les  mamelles  de  la  femelle  sont  au  nombre  de 
quatre  , et , chose  remarquable,  placées  sur  la  même  ligne. 

L’asjject  du  buffle  indique  en  lui  une  stupidité  farouche  et 
une  force  considérable.  Sa  voix  est  un  affreux  mugissement. 
Toutes  ses  habitudes  sont  grossières.  11  ne  se  plaît  que  dans  la 
fange.  On  ne  le  rend  obéissant  que  par  des  moyens  violens,  et 
il  est  sujet,  sans  être  provotjué,  à des  àccès  de  fureur  dont  les 
suites  sont  souvent  dangereuses.  La  domesticité  n’a  que  fort 
jjeu  influé  sur  son  caractère  originel. 

Les  avantages  du  buffle  sur  le  bœuf  sont  sa  force  presque 
double  et  la  facilité  de  le  nourrir.  Les  herbes  les  plus  dures  dfs 
marais  et  des  bols , qui  sont  repoussées  par  presque  tous  le* 
bestiaux,  sont  celles  qu’il  semble  préférer  : aussi  est-ce  dans  les 
pays  marécageux , où  les  bœufs  et  les  vaches  ne  peuvent  pas 
vivre,  qu’on  doit  l’introduire.  On  en  voit  beaucoup  dans  les 
environs  de  Sienne  et  de  Rome , sur  le  Nil , l’Euçbrate  et 
autres  grands  fleuves  dont  les  bords  leur  conviennent.  En  Egypte 
on  les  élève  seulement  pour  se  nourrir  de  la  chair  des  mâles 
et  du  lait  des  femelles,  quoique  cette  chair  soit  dure,  désa- 
gréable au  goût  et  répugnante  â l’odorat , même  doÿs  la  jeu- 
nesse de  l’animal. Le  lait  est  fort  abondant,. mais  a un  petit 
goût  musqué  qui  ne  plaît  pas  d’abord.  On  en  fabrique  du  beurre 
et  des  fromages  d’assez  bonne  qualité. 

11  parait  que  les  buffles  sont  d’autant  plus  revêches  et  même 
méchans,  qu’ils  habitent  un  pays  plus  froid.  Dans  le  centre  do 
l’Afrique  on  les  conduit  aussi  facilement  que  nous  conduisons 
les  bœufs;  en  Italie , il  faut  de  toute  nécessité  les  châtrer,  afln 
de  les  rendre  assez  traitables  pour  les  soumettre  au  joug.  Là, 
pour  les  avoir,  lorsqu’ils  sont  au  pâturage,  on  est  obligé  d’em- 
ployer de  gros  chiens , stylés  à les  aller  chercher  un  à un  en 
les  prenant  par  l’oreille,  et  pour  les, faire  marcher  lorsqu’ils 
sont  attelés,  on  doit  leur  passer  un  anneau  dans  le  cartilage 
du  nez,  anneau  auquel  ou  attache  une  corde.  C’est  entre  trois 
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ou  quatre  ans  qu’on  leur  fait  subir  ces  opérations,  à peu  de 
distance  l’une  de  l’autre  ; après  quoi  on  les  dompte  moitié  par 
force,  moitié  par  douceur.  Ce  sont  exclusivement  des  enfans 
qui  sont  chargés  de  ce  soin , parce  que  ces  animaux  sont  moins 
disposés  à s’irriter  contre  eux  que  contre  les  liommes  laits. 
Ces  enfans  leur  donnent  un  nom  chanté  auquel  ils  les  accou- 
tument à répondre.  Dans  les  marais  pontiiis,  où  les  buflles 
sont  très-multi pliés,  il  y a un  village,  la  Cisterna,  qui  est 
en  possession  de  fournir  exclusivement  des  conducteurs  de 
bufÜes  à toute  l’Italie.  La  couiiaissace  qu’ont  acquise  les  ba- 
bitans  de  ce  village,  des  mœurs  des  buflles,  leur  rend  facile 
ce  qui  serait  impossible  à d’autres  5 et  c’est,  sur  cela  seul,  et 
non  sur  un  privilège,  comme  on  le  croit,  qu’est  fondé  leur 
genre  particulier  d’industrie. 

(Quoique  les  buflles  mâles  et  femelles  soient  très-ardens  en 
amour,  et  qu’ils  soient  souvent  avec  des  vaches  et  des  taureaux, 
il  ne  se  fait  aucun  accouplement  entre  eux.  Leur  organisation 
les  éloigne  plus  les  uns  des  autres,  que  celle  du  cheval  de  celle 
de  l’âne.  Cependant  le  mode  de  l’accouplement;  la  nourriture 
du  petit,  sa  croissance,  la  durée  de  sa  vie,  etc. , ne  different 
pas  sensiblement  de  celui  de  la  vache;  la  femelle  porte  cepen- 
dant un  an , tandis  que  la  vache  porte  seulement  un  peu  plus 
de  neuf  mois. 

, Quoique  le  caractère  dt»  la  femelle  du  buffle  soit  moins  violent 
que  celui  du  mâle , il  n’est  pas  facile  de  la  traire.  Ce  n’est  qu’à 
forte  de  caresses,  en  chantant  son  nom , et  en  présence  de  .son 

1>etit,  qu’on  y parvient.  Jamais  un  étranf.er  ne  peut  approcher 
a main  de  son  pis , qu’elle  11e  se  mette  en  fureur  et  ne  tente  de 
se  jeter  sur  lui. 

On  a , à différentes  époques , voulu  introduire  des  buffles  en 
France;  encore,  en  dernier  lieu,  on  en  a amené  un  troupeau 
à Rambouillet  ; mais  la  température  du  climat  les  rendant  plu.s 
médian»,  il  n’a  pas  été  possible  d’en  tirer  un  parti  utile.  Cette 
^circonstance  me  dispense  d’entrer  dans  de  plus  grands  détails 
sur  ce  qui  les  concerne.  Voyez  au  surplus  les  mots  Boeuf  et 
Vache. 

Le  cuir  du  buffle  est  beaucoup  plus  épais  et  plus  fort  que  celui 
du  bœuf , quoique  celui  de  ce  dernier  prenne  presque  par-tout 
son  nom  et  remplisse  ses  usages,  sur-tout  lorsqu’il  est  chamoisé 
et  passé  à l’huile.  On  s’en  sert  beaucoup  dans  les  armures , et 
dans  tous  les  cas  où  il  faut  joindre  une  grande  force  à une  grande 
souplesse.  Ses  cuirs  hongroyés  forment  les  meilleures  sou- 
pentes de  voitures  qu’on  connaisse.  (Siev.) 

BUGADE.  Lessive  dans  le  département  de  Lot-et-Garonne. 
ÜDGLË.  Ajuga.  Genre  de  plantes  qui  n’a  d’intérêt  pour  la 
cultivateur  que  par  l’abondance,  dans  certains  lieux,  do  queU 
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qiies-\jiies  des  espèces  qu’il  contient.  Il  est  de  la  didynamie 
gymnospernûe , et  de  la  lamille  des  labiées. 

On  compte, une  douzaine  de  bugles,  dont  il  n’est  utile  de  citer 
ici  que  quatre. 

La  Bugle  pyramidale,  qui  est  velue,  dont  les  feuilles  ra- 
dicales sont  très-grandes,  et  les  llenrs  disposées  en  pyramides 
serrées.  Kl  le -est  bisannuelle  et  se  trouve  très-abondamment 
dans  les  bois  arides,  dans  les  pâturages  secs.  Les  vaches  et  les 
brebis  la  mangent,  et  elle  orne  les  gazons  par  ses  fleurs  bleues, 
qui  s’épanouissent  dès  les  premiers  jours  du  printemps.  Elle 
s’élève  à un  demi-pied  au  plus. 

La  Bugle  ramp.ante,  qui  est  glabre  et  pous.sc  des  rameaux 
cylindriques  et  rampans.  Ses  fleurs  sont  disposées  en  pyramides 
et  écarttres.  Elle  est  vivace  et  croit  dans  les  bols  ombragés , 
dans  les  pâturages  humides.  Elle  fleurit  aux  premiers  jours  du 
printemps  comme  la  précédente,  à laquelle  elle  ressemble 
beaucoup. 

' La  Bugle  IVETTE,  Tei/cr/tfOT  Lin.,  a les  feuilles 

trifides,  linéaires,  entières,  et  les  fleurs  jaunes,  latérales,  soli- 
taires et  sesslles.  Elle  est  annuelle  et  se  trouve  quelquefois  en 
très-grande  quantité  dans  les  lieux  secs  et  pierreux  , sur-tout 
dans  les  jachères;  souvent  elle  n’a  que  P.  à 3 pouces' de  haut; 
elle  exhale,  lorsqu’on  la  froisse,  une  odeur  aromatique  analo- 
gue à celle  du  camphre. 

La  Bugle  musquée  , Teucrium  iva , Lin. , a les  feuilles  lîgu- 
lées,  bldentées,  et  les  fleurs  jaunes,  solitaires  et  sessiles.  Elle 
est  annuelle  et  se  trouve  très-communément  dans  les  parties 
méridionales  de  la  France,  aux  mêmes  endroits  que  la  précé- 
dente. Elle  s’élève  de  4 â 6 pouces. 

Ces  deux  dernières  bugles  fleuris,sent  au  milieu  de  l’été,  et 
sont  regardées  comme  apéritives,  nervines,  céphaliques,  crn- 
ménagogues,  sudorifiques,  etc.  On  en  fait  assez  souvent  usage. 

Les  bestiaux  les  repoussent.  Linnæus  les  avait  placées  parmi 

les  GER.'IANDBÉES. 

Toutes  les  bugles  ont  les  tiges  tétragones  et  les  feuilles  op- 
posées (B.) 

BUGLOSE  , Anchusa.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie  ' 
mnnogynie  et  de  la  famille  des  borraginées,  dont  il  convient 
de  parler  ici,  parce  que  deux  de  ses  espèces  sont  cultivées  pour 
l’usage  de  la  médecine , et  une  autre  est  employée  à la  teinture. 

La  Buglose  OFFicixALE  a les  feuilles  alternes,  lancéolées, 
aiguës,  crépues , rudes  au  toucher,  et  les  fleurs  bleues  disposées  i 

en  épi  unilatéral.  Elle  est  vivace , s’élève  â 2 ou  3 pieds , fleurit 
à la  fin  du  printenlps,  et  se  trouve  en  Europe  dans  les  lieux 
Becs  et  pierreux.  On  la  regarde  comme  rafraîchissante , et  en 
général  comme  jouissant  des  mêmes  propriétés  que  la  Roua- 
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HACHE,  à laquelle  on  la  substitue  souvent;  mais  ses  propriétés 
sont  également  contestées.  En  effet , elle  n’a  ni  odeur  ni  saveur 
autres  que  celles  d’un  mucilage.  On  mange  ses  feuilles  cuites 
en  potage  comme  la  poirée,  ou  en  salade  comme  la  laitue. 
Elles  sont  assez  bonnes  quand  elles  sont  jeunes , ainsi  cjue  j’ai 
été  à portée  d’en  juger  par  ma  propre  expérience. 

La  culture  de  la  buglosrj  est  encore  plus  simple  que  celle  de 
la  bourrache  , puisqu’étant  vivace , elle  ne  demande  plus,  lors- 
qu’elle  est  levée,  que  les  binages  annuels  des  jardins.  Il  con- 
vient de  la  couper  souvent  pour  avoir  toujours  Je  jeunes  feuilles 
à sa  disposition.  Elle  n’aime  pas  une  terre  trop  substantielle, 
où  ses  racines  pourrissent  facilement , mais  les  décombres  , 
les  pierrailles,  etc.  On  n’en  volt  en  général , aux  environs  de 
Paris,  jamais  plus  de  desux  ou  trois  pieds  dans  un  jardin;  ce- 
pendant elle  est  assez  belle  pour  former  décoration  lorsqu’elle 
est  en  fleur. 

Le  nitre  que  contiennent  souvent  les  liges  et  les  feuilles  de 
buglose, comme  celles  de  bourrache,  ne  leur  est  pas  essentiel,! 
puisque  les  pieds  ctiltivés  loin  des  habitations  n’en  offrent 
point;  c’est  cependant  sur  ce  fondement  que  la  vieille  méde- 
cine avait  établi  ses  vertus.  / 

La  Buglose  toujours  verte  a les  fleurs  bleues,  disposées  en 
tète  sur  des  pédoncules  diphylles.  Elle  est  originaire  d’Espagne, 
s’élève  d’environ  2 pieds,  et  conserve  ses  feuilles  pendant  tout 
l’hiver,  ce  qui  la  rend  propre  à décorer  les  parterres  en  cette 
saison  : on  la  cultive  en  conséquence  dans  quelques  jardins 
d’agrément.  Sa  culture  ne  diffère  jjus  de  celle  de  la  précédente, 
dont  elle  partage  les  propriétés.  < 

La  Buglose  teignante  , vulgairement  X'orcanette , a les 
feuilles  alternes,  velues,  lancéolées,  obtuses;  les  tiges  ram- 
pantes et  les  fleurs  d’un  jaune  mordoré,  disposées  en  épi  uni- 
latéral. Elle  est  vivace,  et  croit  naturellement  dans  les  parties 
méridionales  de  l’Europe  aux  lieux  arides  et  pierreux.  Sa  racine 
est  rouge,  et  donne  sa  couleur  aux  étoffes  par  suite  des  opé- 
rations de  l’art  du  teinturier;  mais  cette  couleur  n’est  pqint 
brillante  et  est  très-peu  durable.  On  en  fait  beaucoup  d’usage 
en  Turquie  et  dans  les  autres  pays  où  les  arts  ne  sont  pas  per- 
fectionnés; mais  elle  est  presque  abandonnée  en  France,  ou 
mieilx  on  ne  l’y  emploie  plus  que  pour  colorer  les  sucreries , 
les  liqueurs  de  table  et  quelques  mets.  Je  ne  sache  pas  qu’on, 
ait  jamais  cultivé  cette  espèce  , dont  les  habitans  des  cam- 
pagnes ramassaient  les  racines , lorsqu’elles  faisaient  un  objet 
de  commerce,  sur  les  montagnes  où  elle  croit  abondamment, 
ain.si  que  je  l’ai  remarqué  pendant  mes  voyages  en  Espagne  , 
•n  Italie,  et  dans  les  parties  méridionales  de  la  France.  , 

ByGRATiE  ou  BEGRANDË  , Ononis.  Genre  de  plantes  d« 
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!a  diadelpbie  docandrie et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui 
contient  plus  de  soixante  espèces  , dont  plusieurs  sont  utiles  à 
connaître,  parce  qu’elles  gênent  souvent  le  laboureur  dans  ses 
travaux , ou  qu’elles  sont  assez  agréables  pour  être  cultivées  ' 
dans  les  jardins.  ^ 

Les  tiges  des  bugranes  sont  presque  toutes  ligneuses;  leurs 
feuilles  toujours  alternes,  ternées,  accompagnées  de  stipules  et 
souvent  gluantes,  souvent  fétides;  leurs  fleurs  varient  dans 
leurs  dispositions,  mais  sont  généralement  grandes  et  rouges 
ou  jaunes. 

La  BuGRAîf®  A LONGUES  ÉPINES,  Ononis  antiquOTum , Lin.',' 
aies  Heurs  solitaires,  grandes,  purpurines,  les  rameaux  sans 
poils  et  armés  de  deux  très-longues  épines , dont  une  est  beau- 
coup plu  f 1 ourle  que  l’autre. 

La  Bugrane  des  cha.mps  ou  ea.mpante,  Ononis  arvensis ^ 
Lin.,  a les  Heurs  médiocres,  purpurines,  géminées,  en  giappes^ 
les  rameaux  velus  et  sans  épines. 

Ces 'deux  plantes  se  trouvent  dans  toute  l’Europe,  dans  les 
champs  incultes,  les  pâturages,  le  long  des  chemins  , etc.  On 
les  connaît  sous  le  nom  arrête-bœuf , parce  que  leurs  racines 

longues,  traçantes  et  tenaces,  résistent  souvent  aux  efforts  des 
bœufs  qui  traînent  la  charrue.  Il  faut  presque  toujours  ou  arra- 
cher d’avançe,  à la  pioche,  les  pieds  qui  se  trouvent  dans  les 
terres  qu’on  veut  défricher,  ou  armer  la  charrueal’un  ou  deux 
coutres  bien  affilés.  Au  reste  , leur  présence  dans  un  champ  ou 
un  pré  annonce  toujours  une  culture  peu  soignée.  Les  vaches, 
les  ânes,  les  moulons  et  les  chèvres  les  inaiigent  avec  plaisir, 
sur-tout  au  printemps.  Elles  décorent  ;>enJant  tout  l’été  les 
friches  ou  les  pâturages  par  leurs  fleurs  d’un  rouge  ami  de  l’œil 
et  fort  nombreuses. 

11  est  des  localités  incapables  de  recevoir  des  cultures  par 
leur  position  trop  en  j>enle,  où  il  pourrait  être  avantageux  de 
les  semer  pour  retenir  les  terres  et  servir  au  pâturage.  Dans 
ce  cas,  il  faudrait  couj>er  leurs  tiges  entre  deux  terres  tous 
les  hivers.  Leurs  racines  passent  pourapéritlveset  diurétiques, 
et  les  feuilles  pour  astringentes. 

La  Bughane  élevée  , Ononis  hircina,  W^illd.,  qui  diffère  à 
peine  de  celle  des  champs , dont  elle  est  regardée  comme  une 
variété  par  quelques  auteurs,  et  qui  croît  naturellement  en 
Allemagne,  se  cultive  dans  quelques  jardins  pour  l’ornement. 
Elle  atteint  jusqu’à  trois  pieds  de  haut. 

La  Bugrane  gluante  et  la  Bugrane  visqueuse  , dont  les 
fleurs  sont  jaunes  , et  les  feuilles  très-visqueuses  et  trèsrlé- 
tides  : toutes  deux  propres  aux  terrains  secs  et  argileux,  font 
aussi  un  assez  bel  effet;  mais  on  les  cultive  peu.  La  première 
est  vivace  et  la  seconde  annuelle. 

To.me  III.  >8 
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La  Bucrane  pr^-coce  , Ononis  fruticosa,  Lin. , a les  feuilles 
sessiles , les  folioles  lancéolées  et  dentées  , les  stipules  en  gaîue, 
et  les  fleurs  purpurines  portées  trois  par  trois  sur  un  pédon- 
cule commun.  On  la  trouve  dans  les  Basses-Alpes , et  on  la 
multiplie  très-fréquemment  dans  les  jardins  d’agrément,  qu’elle 
orne  pendant  presque  toute  la  belle  saison  par  ses  fleurs  et  ses 
feuilles.  C’est  un  arbuste  qui  s’élève  rarement  à deux  pieds  , 
mais  qui  s’étend  et  forme  de  fort  grosses  touffes,  ordinairement 
régulières.  On  ne  le  multiplie  que  de  graines  qui  mûrissent 
facilement  dans  le  climat  de  Paris  , graines  qui  se  sèment  dans 
une  terre  légère  et  à une  exposition  chaude,*  aussitôt  que  les 
gelées  ne  sont  plus  à craindre.  On  ne  donne  à ce  semis  que  les 
soins  communs  à tous.  Au  bout  de  deux  ans,  on  relève  le  plant, 
et  on  le  repique  dans  une  autre  place.  11  demande  à être  couvert 
de  fougère  ou  de  paille  pendant  ses  premières  années  ; car  il 
craint  alors  les  fortes  gelées  de  l’hiver.  Les  vieux  pieds  bravent 
tous  les  frimas.  ^ 

La  place  de  la  bugrane  précoce  est  au  premier  rang  dans  les 
bosquets  d’agrément , et  en  touffes  isolées  au  milieu  des  gazons. 
Il  faut  ne  lui  faire  sentir  que  le  moins  possible  le  tranchant  de 
la  serpette  , et  se  contenter  de  gratter  la  terre  autour  d’«lle  une 
ou  deux  fois  l’année.  (B.) 

BUIGNOL.  Variété  de  poire. 

BUIRETTES.  Petits  tas  de  foin  qu’on  forme  le  soir  dans  le 
département  des  Ardennes,  et  qu’on  disperse  le  matin  lors  de 
la  FANAisoN  pour  accélérer  sa  dessiccation.  (B.) 

BUIS  ouBOUlS,  Buxus.  Genre  de  plante  de  la  monoécie 
tétrandrie  , et  de  la  famille  des  tilhymaloïdes  , qui  renferme 
trois  ou  quatre  espèces  d’arbres  ou  d’arbustes  dont  on  fait  le 
plus  grand  usage  dans  les  jardins  d’agrément,  et  dont  on  tire 
un  grand  profit  dans  les  pays  de  montagnes. 

Les  feuilles  de  buis  sont  opposées , ovales , presque  sessiles, 
coriaces , luisantes  , persistantes  ; leurs  fleurs  sont  jaunes  , 
Verdâtres , et  disposées  en  petits  bouquets  dans  les  aisselles  des 
feuilles  supérieures.  T 

Le  Buis  arborf-scent  a les  feuilles  ovales,  oblongues,  et 
s’élève  à i5  ou  20  pieds  ; il  est  très-branchu  , très-tortu , et 
quelquefois  de  la  grosseur  de  la  cuisse.  On  le  trouve  en  Europe 
et  en  Asie , sur  les  montagnes  élevées , répandu  en  plus  ou  en 
moins  grande  quantité  dans  les  bois,  mais  ne  formant  jamais 
de  véritables  forêts.  11  fleurit  au  commencement  du  printemps, 
et  donne  ses  graines  au  commencement  de  l’automne.  Il  four- 
nit par  la  culture  des  variétés  à feuilles  bordées  de  jaune  , à 
feuilles  tachées  de  jaune  , à feuilles  bordées  de  blanc  , et  quel- 
ques autres  moins  conimunes;  ses  feuilles  et  son  bois,  qui 
est  jaune,  très-dur  et  susceptible  d’uu  beau  poli , out  une  sa- 


Digilized  Jr  / 


B U i 275 

Veu'r  amère  et  une  odeur  désagréable.  Leur  déccctlon  est , k 
^autedose,  purgative , et,  à petite  dose,  sudoriiicjue.  On  eu 
Retire  une  huile  empyreumatique , dont  on  fait  usage  contre 
les  maux  de  dents,  la  gale  et  autres  maladies,  mais  sans  un 
■üccès  bien  constaté. 

On  multiplie  le  buis  de  semences,  de  marcottes  et  de  bou- 
tures. Les  marcottes  et  les  boutures  se  font  de  très-bonne 
heure  au  printemps;  ces  dernières  exigent  un  petit  talon  de  bois 
de  deux  ans  pour  être  d’une  reprise  assurée.  Un  terrain  frais 
et  léger  leur  convient  mieux  qu’un  autre.  On  les  relève  la  se- 
conde année  pour  les  placer  en  pépinière,  si,  comme  on  la 
fait  ordinairement , on  les  a plantées  en  jauge  et  très-rap- 
prochées;  car,  dans  le  cas  contraire,  on  les  laisserait  jusqu’à 
leur  destination  délinitive , c’est-à-dire  pendant  trois  ou 
quatre  ans.  Cette  méthode  des  boutures  est  sur-tout  em- 
ployée pour  les  variétés  qui  ne  se  reproduisent  que  par  ce 
moyen;  car  pour  l’esjièce  arborescente , U vaut  beaucoup  mieux 
la  multiplier  de  semences. 

Le  moment  où  les  capsules  sont  prêtesàs’ouvrir  est  l’époque 
A laquelle  on  doit  cueillir  la  graine.  11  faut  la  semer  aussitôt , 
soit  dans  des  caisses , soit  en  pleine  terre , dans  un  sol  très- 
léger  et  très-substantiel.  Le  terreau  lormé  des  débris  des 
couches,  la  terre  tirée  de  la  surface  d’une  prairie,  et  dont  le 
gazon  aura  été  réduit  en  terreau  , formeront  le  fonds  qui  leur 
convient.  Quant  à la  partie  inférieure  de  cette  couche,  elle 
doit  être  garnie  de  quelques  pouces  de  gravier,  de  débris  de 
bàtimens , afin  que  l’eau  ne  séjourne  point  dans  la  couche 
supérieure , qui  peut  avoir  depuis  8 pouces  jusqu’à  un  pied 
d’épaisseur.  Lors(jue  le  besoin  exigera  des  arrosemens  , il  vaut 
mieux  arroser  peu  à-la-fois,  et  prendre  garde  de  ne  pas  trop 
tasser  la  terre;  en  un  mot,  il  est  nécessaire  d’imiter  la  nature. 
En  effet,  le  buis  pousse  et  végète  dans  les  forêts;  la  terre  qui 
s’y  trouve  est  un  composé  de  débris  de  feuilles,  de  mousse^ 
accumulés  depuis  un  temps  considérable.  La  graine  tomba 
en  octobre;  les  feuilles  des  arbres  voisins  la  recouvrent  bien- 
tôt , la  garantissent  du  hàle , et  la  protègent  contre  le  froid  , 
lui  conservent  une  humidité  sulfisante,  enfin  la  défendent 
des  Impressions  trop  vives  du  soleil  du  printemps. 

Après  la  première  année  du  semis,  on  peut  placer  les 
jeunes  buis  en  pépinière  , les  disposer  par  rangs  et  les  espacer 
de  5 à 6 pouces;  lorsqu’ils  auront  acquis  une  certaine  consis- 
tance, c’est  le  cas  de  les  planter  à demeure.  La  majeure  partie 
des  arbres  verls  demandent  à être  transplantés  au  commence- 
ment du  printemps  , mais  le  buis  peut  1 être  pendant  presque , 
toute  l’année. 
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Le  buis  a l’avantaga  de  se  prêter  à toutes  les  formes  sous  la 
main  du  jardinier.  Ici  j c’est  une  niche  garnie  de  son  banc  ; là, 
un  berceau  impénétrable  aux  rayons  du  soleil.  De  ce  côté  , il 
tapisse  un  mur  et  offre  une  continuité  de  verdure;  de  celui-là, 
c’est  une  palissade;  il  dessine  les  allées  d’un  jardin  et  les 
formes  symétriques  d’un  parterre.  Quel  agrément  n’offre  pas 
sa  verdure  pendant  l’hiver,  lorsque  les  autres  arbres,  dé- 
pouillés de  leurs  feuilles , semblent  être  en  deuil  de  l’éloi- 
gnement du  soleil?  Le  buis  a encore  un  avantage  sur  presque 
tous  les  autres  arbres  verts,  l’ensemble  de  ses  feuilles  est 
d’un  vert  moins  obscur,  et  sourit  plus  agréablement  à.  la 
vue.  (B  ) 

On  connaît  peu  de  véritables  forêts  de  buis  en  France.  Une 
des  plus  considérables  , si  on  peut  l’appeler  ainsi , c’est  celle 
de  Lugny  dans  le  Méconnais;  après  elle , viennent  celles  des 
monts  Jura,  du  côté  de  Saint-Claude;  et  en  remontant  leur 
chaîne  dans  la  Franche-Comté , celles  -des  montagnes  du 
Bugey,  du  Daupliiné,  de  la  haute  Provence,  la  chaîne  de 
celles  qui  traversent  le  Languedoc  de  l’est  à l’ouest , enfin 
dans  les  Pyrénées , etc.  ; mais  aucune  n’est  une  forêt  pro- 
prement dite,  le  buis  s’y  trouve  mêlé  avec  beaucoup  d’autres 
arbres.  Il  est  très-abondant  sur  les  bords  de  la  mer  Noire , 
et  est  l’objet  d’un  commerce  important  pour  les  habitans  de 
la  Circassie  et  de  la  Géorgie. 

La  cause  du  dépérissement  des  buis  vient  de  l’emploi  qu’on 
en  fait.  Lorsqu’on  a coupé  l’arbre  par  le  pied,  U reste  le 
bmussin , c’est-à-dire  sa  racine.  Elle  pousse  des  branches  qui 
sont  à leur  tour  coupées  dès  qu’elles  ont  quelques  pieds  de 
longueur;  on  en  fait  des  fagots.  Il  enrésulte  que  ces  branches 
n’ont  point  encore  porté  de  graines,  le  seul  moyen  que  la 
nature  emploie  à la  reproduction  du  buis  dans  ces  lieux  élevés. 

Le  second  vice  vient  de  ce  qu’on  arrache  les  broussins 
malgré  les  défenses  : l’intérêt  particulier  est  plus  actif,  plus 
vigilant  que  la  loi.  Il  résulte  de  là  qu’à  deux  lieues  à la  ronde 
de  la  ville  de  Saint-Claude,  on  ne  trouve  plus  une  seule 
cépée , tandis  qu’autrefois  le  bi;is  croissait  jusqu’aux  portes  de 
la  ville. 

La  consommation  du  bois  de  buis  est  prodigieuse  à Saint- 
Claude  et  auxenvirons.  Chaque  paysan  emploie  toute  la  saison 
de  l’hiver  à le  tourner,  et  chacuns  son  genre,  dont  il  ne  s’écarte 
pas.  L’un  fait  uniquement  des  grains  de  chapelet,  l’autre  des 
slfllets;  celui-ci  des  boutons,  celui-là  des  canelleS  pour  tirer 
le  vin,  des  cuillers , des  fourchettes,  des  tabatières,  des  peignes, 
des  poivrières  , etc.  , etc.  C’est  , la  raison  pour  laquelle  tous 
ces  objets  sontàsigr.ond  marché;  et  leur  débit  fait  subsister  ces 
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Kabitons,  qui  n’ont  pour  vivre  que  le  produit  de  leur  bétail  , 
un  peu  de  seigle  et  des  pommes  de  terre. 

Le  broussln  est  fort  recherché , sur-tout  pour  les  tabatières  y ' 
'■parce  qu’il  est  bien  marbré  et  veiné.  Voici  comment  la  nature 
parvient  à former  cette  marbrure.  Par  les  coupes  réitérées , 
les  hbres  des  souches  se  croisent  dans  tous  les  sens,  ce  qui 
fait  que  ce  bois  n’a  plus  de  fil  ; il  se  fend  par  cette  raison  bien 

Î)lus  difficilement , et  acquiert  beaucoup  plus  de  dureté.  Or  , 
'avantage  du  bois  de  buis , dont  les  fibres  sont  croisées , est 
le  même  que  celui  des  ormes  nommés  tortillards , préféré  par 
les  charrons , et  que  l’on  paye  deux  fois  plus  clier  que  les 
autres.  Il  en  est  ainsi  du  chêne  et  des  érables  tortueux  ; on  les 


préfère  pour  le  tour  et  pour  les  panneaux  de  menuiserie.  A 
Saint-Claude  même  les  tourneurs  préfèrent  les  broussms  du 
Dauphiné;  et  c’est  de  leur  beauté,  de  leur  grain  et  de  leur 
marbrure  que  les  tabatières  de  buis  de  Grenoble  ont  acquis 


une  si  grande  réputation. 

Le  buis  de  tige  est  fort  rare;  et  il  n’y  a Je  véritable  buis  de 
tige  qu’autant  qu’il  est  venu  de  graine.  Celui-ci  a un  avantage 
sur  le  broussln  même  pour  les  tabatières , c’est  que  lorsqu’il  est 
coupé  transversalement,  il  offre  une  belle  étoile  et  très-régu- 
lière. Cette  étoile  est  si  marquée,  qu’il  n’est  pas  possible  de  se 
tromper  à la  -vue  entre  le  bois  de  lige  et  de  broussin. 

Après  le  broussin  du  Dauphiné,  celui  de  Lugny  est  réputé 
avoir  de  la  qualité , et  mérite  même  d’être  recherché  par  les 
tourneurs  de  Saint-Claude.  SI  ceux  du  Languedoc  et  de  Pro- 
vence étaient  aussi  communément  employés  que  ceux  de  Saint- 
Claude  et  du  Dauphiné,  ils  auraient  acquis  la  même  réputation, 
et  peut-être  leur  donnerait-on  la  préférence  : les  environs  de 
Saint-Pons  en  fournissent  de  l’excellent.  Il  est  constant  que 
la  graine  de  buis  qui  pousse  et  végète  dans  un  terrain  calcaire 
s’élève  plus  rapidement  que  dans  tout  autre  sol;  il  s’y  plaît,  il 
fait  de  belles  tiges  , si  on  a soin  de  les  conserver  ; cependant 
dans  les  granits  de  Corse  on  y voit  de  très-beau  buis  , ce  qui 
ne  doit  pas  surprendre  : c’est  que  ces  granits  sont  en  gros  blocs 
presque  arrondis , accumulés  les  uns  sur  les  autres  ; et  les  ca- 
^■vités  qui  se  trouvent  entre  un  bloc  et  un  autre  sont  remplies 
de  débris  de  terre  végétale , de  manière  que  les  racines  trouvent 
une  abondance  de  nourriture  et  une  facilité  étonitante  è s’é- 


tendre et  à pivoter.  Par-tout  on  coupe  ces  tiges  en  jardinant, 
et  de  nouvelles  branches  repoussent  du  tronc.  Comme  ce  bois 
de  tige  est  fort  cher,  le  marchand  n’achète  que  la  partie  de.la 
tige  qui  lui  convient  ; l’un  eu  achète  un  billot  de  2 à 5 pieds 
de  longueur,  et  l’autre  de  4)  t:t  le  reste  ou  queue  demeure 
au  propriétaire  : c’est  ainsi  que  cela  se  pratique  diuis  la  forêt 
lie  Lugny- 
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Le  buis  coupé  pendant  la  sève  travaille  beaucoup,  se  fend 
en  se  desséchant  j celui  coupé  en  temps  convenable  travailla 
moins,  mais  toujours  trop  pour  l’ouvrier.  Un  moyen  assuré 
de  conserver  le  buis  consiste  à porter  dans  une  cave  où 
le  jour  ne  pénètre  point , le  bois  de  tige  et  le  broussin , et  de. 
l’y  conserver  au  moins  pendant  trois  ans,  eC pendant  cinq  ans 
pour  le  mieux.  Au  sortir  de  la  cave,  on  le  fait  dégrossir  à la 
hache  pour  enlever  l’aubier,  et  on  lui  donne  la  forme  de  cy- 
lindre. Les  pièces  dégrossies  no  se  mettent  plus  à la  cave , mais 
dans  un  magasin  où  l’entrée  du  jour  est  interdite,  et  on  ne 
les  en  tire  que  pour  les  porter  sur  le  tour.  Malgré  ces  précau- 
tions, quoiciue  le  buis  paraisse  parfaitement  desséché,  il  at- 
tire encore  l’humidité  si  ou  le  tient  dans  un  lieu  frais , et  il  est 
sujet  à se  dfjeler. 

Lorsque  l’on  veut  faire  de  belles  pièces  , on  fait  tremper  le 
buis  j>endant  vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  très-fraîche  et; 
très-pure,  et  en  sortant  de  cette  eau  on  le  fait  bouillir  pen- 
dant quelque  temps.  Lorsqu’on  le  sort  de  ce  bouillon,  on  1& 
met  aussitàt  dans  dn  sable,  ou  de  la,  cendre,  ou  du  son, 
enfin  dans  un  lieu  quelconque  où  l’air  ne  pénètre  pas.  Cette 
pièce  y reste  pendant  plusieurs  semaines  dans  ui\  endroit  sec 
et  à l’ombre. 

Quand  le  buis  est  déjeté , on  le  porte  sur  imejtable  bien, 
«nie , et  il  reste  exposé  à la  pluie  j après  cela  on  le  retire  et 
on  le  ch.irge  de  quelque  poids. 

Le  bois  de  huis  est  excellent  pour  le  cliauffage , et  se» 
cendres  sont  admirables  pour  les  lessives.  Pour  le  service  des 
fours  à chaux  et  des  autres  manufactures  où  l’on  consomme, 
beaucoup  de  bois,  il  faut  près  de  moitié  moins  de  fagots  de. 
celui-ci  que  de  tout  autre  bois. 

Les  feuilles  et  les  autres  jeunes  pousses  des  buis  servent  à la 
litière  des  troupeaux  et  du  bétail,  et  elles  deviennent  un  très-, 
bon  engrais.  On  les  fait  encore  pourrir  dans  les  fossés,  le 
long  des  chemins  et  des  champs.  Cet  engrais  est  moins  bon 
qtie  celui  du  buis  qui  a servi  de  litière  ; malgré  cela , on  doit 
le  multiplier  autant  qu’il  est  possible.  (R.) 

Le  Buis  a.  BonDunes  a les  feuilles  ovâles  et  ne  s’élève  jamais 
à plus  de  a ou  3 pieds;  il  est  très-branchu  : on  le  trouve  sur. 
les  montagnes  les  plus  basses  , principalement  celles  qui  sont 
calcaires.  Il  fleurit  un  peu  plus  tôt  que  le  précédent,  dont  la 
plupart  des  botanistes  le  font  une  variété  ; mais  ses  feuilles  cons-, 
tamment  plus  arrondies , ses  fruits  plus  gros  et  plus  ronds , et 
le  peu  de  hauteur  auquel  il  parvient  doivent  déterminer  à le 
considérer  comme  espèce.  C’est  lui  qu’on  emploie  pour  faire 
les  bordures  des  plates-bandes  dans  les  jardins.  Comme  le. 
précédent , il  se  multiplie  de  graines , de  marcottes  et  de  bou-. 
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turcs  ; maïs  comme  il  est  perpétuellement  tourmenté  par-tout, 
ce  qui  l’empêclie  de  donner  des  graines , on  emploie  prin- 
cipalement pour  le  reproduire  le  moyen  des  boutures,  ou 
plus  souvent  le  déchirement  des  vieux  pieds.  Ainsi,  une 
Dordure  est-elle  trop  vieille , présente-t-elle  trop  de  vides  , 
on  l’arrache  tout  entière;  on  éclate  chaque  pied  de  manière 
à en  faire  a,  3,6,  8 , qui  ait  chacun  un  peu  de  racines  , et 
on  les  replante  sur-le-champ  ou  à la  même  place  ; on  en 
jauge,  pour  être  replantés  l’année  suivante  lorsque  les  ra- 
cines se  sont  fortifiées. 

Comme  la  cause  la  plus  commune  de  la  mort  des  buis  des 
bordures  est  l’épuisement  du  terrain,  car  cet  arbre,  comme  tous 
les  autres,  doit  être  soumis  à la  loi  de  l’assolement,  il  faut, 
quand  on  replante  une  de  ces  bordures,  ou  la  placer  à un 
demi-pied  de  l’ancienne,  en  dedans  ou  en  dehors,  ou  enlever 
la  totalité  de  la  terre  de  l’ancienne  bordure  dans  la  largeur  et 
la  profondeur  d’un  pied,  et  la  remplacer  par  d’autre  terre  où 
il  n’ait  pas  cru  de  buis  depuis  longues  années. 

La  tonte  du  buis  est  une  «ipération  assez  généralement  aban- 
donnée à la  routine,  cependant  elle  demande  à être  réfléchie. 
Il  semble,  par  exemple,  qu’on  devrait  la  faire  lorsqu’il  n’y  a pas 
de  sève,  et  au  contraire  on  choisit  presque  toujours  l’épotjiie 
de  sa  plus  grande  végétation.  On  dit  que  lorsque  la  gelée  saisit 
le  buis  nouvellement  taillé , il  meurt  immanquablement.  Je 
n’en  sais  rien;  mais  je  suis  tenté  de  croire  que  cette  mort  est 
due  k une  autre  cause  , à sa  taille  contre  saison , par  exemple. 
Dumonl-Courset,  dont  l’autorité  est  si  imposante,  veut  qu’on 
le  coupe*  avant  la  sève. 

Lorsque  le  buis  arborescent  est  abandonné  à lui-même  dans 
les  jardins  paysagers,  où  il  croit  sous  les  autres  arbres,  où  il 
fait  un  très-ljel  effet  en  tout  temps  et  principalement  pendant 
l’hiver,  il  jette  de  longues  branches  pendantes  de  côté  et 
d’autre , branches  qu’il  faut  bien  se  garder  de  régulariser;  mais 
le  buis  à bordure , dans  la  même  position , forme  toujours  une 
tète  fort  dense  et  rarement  inégale , ce  qui  est  encore  un  ca- 
ractère qui  doit  empêcher  de  confondre  ces  deux  osi>èces. 

Le  Buis  A pEutLi.Es  DE  MYivTHE  a le.s  feuilles  très-allongées, 
d’un  vert  glauque,  et  les  rameaux  rapprochés  de  la  tige.  11  pa- 
raît à la  simple  vue  fort  différent  des  deux  autres,  avec  lesquels 
il  est  confondu  comme  simple  variété  par  la  plupart  des  bo- 
tanistes. On  ignore  d’où  il  vient.  Ou  le  cultive  dans  les  pépi- 
nières des  grandes  villes  , et  on  le  place  uniquement  dans  les 
jardins  paysagers,  où  il  fait  effet,  même  à côté  du  premier. 

Le  Buis  de  Mauon  a les  feuilles  presque  rondes  et  trois  fols 
plus  grandes  que  celles  des  autres.  Originaire  de  l’ile  Mi- 
«orque , d’où  A.  Richard  l’a  rapporté  il  y a une  quarantaine^ 
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d’années , il  craint  les  froids  de  nos  hivers  les  plus  doux  t aussi 
ne  peut-on  le  lonserv'er  que  dans  les  orangeries , même  dans 
le  d'iinat  de  Paris.  On  le  nuiltiplie  principalement  de  bou- 
tures, que  l’on  place  dans  la  terre  de  bruyère  sur  une  couche  à 
châssis,  llarcment  ces  boutures  manquent  de  ])rendre  racine 
dans  les  deux  premiers  mois  de  leur  mise  en  terre.  En  au- 
tomne, ou  les  repique,  seules  à seules,  dans  des  j>ots,  qu’on 
met  encore  quelques  jours  sous  châssis , et  qu’ensuite  on  aban- 
donne dans  l’orangerie. 

I.e  bois  du  buis  arborescent  pèse  8o  livres  >7  onces  par  pied 
cube  eu  vert,  et  68  livres  la  onces  2 gros  en  sec.  l’ne 
branche  de  5 pouces  5 lignes  de  diamètre  portait,  selon  \a- 
rennes  de  Fenille,  deux  cent  vingt -une  couches  annuelles  , 
et  on  n’y  distinguait  pas  d’aubier. 

Il  vient  d’Espagne  un  bois  de  buis  d’un  jaune  plus  vif  que 
celui  de  France.  Serait-ce  celui  du  buis  de  Mahon?  Je  ii’ai 
vu  , dans  mon  voyage  à travers  la  partie  septentrionale  de  ce 
pays  , que  le  buis  arborescent.  (B.) 

BUISSON.  C’est  une  touffe  d’arbustes  qui  ne  s’élèvent  ja- 
mais à plus  de  8 à 10  pieds,  ou  d’arbres  qui,  étant  coupés 
tous  les  trois  ou  quatre. ans,  ne  parviennent  pas  à une  plus 
grande  élévation. 

En  bonne  agriculture  les  buissons  ne  doivent  être  soufferts 
que  dans  les  places  dont  il  n’est  pis  possible  de  tirer  un 
meilleur  parti,  telles  que  celles  OÙ  il  u’y  a pas  de  fond  , qui 
sont  surchargées  de  pierres,  où  trois  cliemius  s'e  croisent,  etc. 
I.e  bois  qu’ils  produisent  sert  à chauffer  le  lour  ou  autres  ob- 
jets d’économie  domestique. 

Par  extension  , on  appelle  buisson,  en  terme  forestier,  les 
très-j)etits  bois  de  moins  d’un  à deux  arpons,  par  exemple.  (B  ) 

Bl  ISSÜN  (ARBRE  EN  BUISSON  ).  On  donne  ce  nom  aux 
arbres  fruitiers  i basse  tige,  dont  les  branches  sont  disposées 
de  manière  à représenter  un  entonnoir,  et  qui  se  taillent  à- 
peu-près  comme  les  coatr’cspaliers. 

Les  espèces  cjul  se  prêtent  le  mieux  à cette  forme  sont  les 
poiriers  et  les  pommiers,  les  abricotiers  à demi-tige  s’en  ac- 
commodent aussi  fort  bien,  les  pruniers  et  les  cerisiers  la 
soulirent  très-diflicilement,  les  jiêchers  encore  moins. 

Los  arbres  fruitiers  en  buisson  , dont  de  légères  variétés  s’ap- 
pellent arbres  en  gobelet , en  'vase,  ont  été  en  grande  faveur 
au  commencement  du  siècle  dernier.  Ils  le  sont  moins  en  ce 
moment , et  c’est  fVtheux , car  leur  durée  et  leurs  produits  sont 
«ujiérieiirs  à ceux  de  toutes  les  sortes  d’arbres  taillés.  Les  re- 
jirocbes  qu’on  leur  fait  appartiennent  jiresque  tous  à la  mau- 
vaise manière  de  les  touduire,  par  exemple,  à leur  trop  grand 
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rapprochement , à leur  surabondance  de  bols , à leur  taille  mal 
entendue,  etc.  , etc. 

11  n’est  personne  qui  u?ait  été  à portée  d’admirer  de  ces 
arbres  en  buisson  rh.arnés  de  fleurs  ou  de  fruits  : l’eflét  qu’ils 
produisent  lorsqu’ils  sont  isolés  au  milieu  des  "azousdans  les 
jardins  paysagers , est  réellement  propre  à ciithousiasiiier  ceux 
qui-savent  sentir  les  lK?autés  de  la  nature. 

La  formation  des  buissons  est  l’une  des  parties  de  la  taille 
qui  exige  le  plus  de  coiinaissancesel  les  soins  les  plus  assidus; 
ces  .soins  doivent  commencer  dès  l’inst.int  de  leur  plantation. 
On  choisit  dans  les  pépi/iières  les  sujets  le  plus  ordinairement 
grettès  sur  franc,  jeunes,  sigoureux,  soit  en  nain,  soit  en 
haute  tige  , et  munis,  s’il  se  peut , de  plnsieus  brandies  pla- 
nées au-dessus  de  la  grelVe.  Après  les  avoir  plantés  à dus  in- 
tervalles convenables,  pour  qu’arrivés  à leur  état  parfait  ils 
puissent  croître  .sans  se  nuire  rèciprorjuemeut , on  coupe  la 
tige  A ceux  qui  n’ont  qu’un  seul  rameau,  à cin<|  ou  si.\  yeux 
au-des.siis  de  la  grefl'e.  .Si.ces  sujets  sont  pourvus  de  bourgeons 
en  nombre  suftistint  et  bien  placés  dans  le  voi.sluage  de  la 
greife , on  ravale  le  princijial  bourgeon  à quelques  lignes  au- 
dessus  du  dernier  rameau  latéral,  et  011  taille  les  antres  à 
deux  ou  trois  yeux.  Le  nombre  de  res  bourgeons  l.itér.iiix 
doit  être  au  moins  de  deux  et  de  cinq  au  |>lus ;.qiiatre  est  [a 
quantité  la  |)lus  favorable  à la  formation  du  buisson  li  con- 
vient qu’ils  soient  placés  à j eu  de  distance  les  uns  des  autres, 
et  qu’ils  se  trouvent  égiilement  espacés  dans  la  circonférence 
de  la  tète  de  l’arbre.  Si  on  ne  trouvait  pas  dans  la  jicjniiière, 
des  arbres  dont  les  bo.  rgeons  fussent  ainsi  disposés,  et  si, 
«près  avoir  rabattu  la  tige  et  les  rameaux  des  sujets  jilanlés, 
les  jeunes  arbres  n’en  polissaient  pas  qui  se  rappioclia.ssent  de 
cette  forme,  ce  serait  le  cas  de  coujicr  la  tète  à ces  arbres  et 
de  les  grefler  en  couronne.  C’est  de  la  première  direction 
donnée  aux  mères  branches  que  dépciidetit  la  réussite  des  buis- 
sons, leur  bonne  organisation,  leur  beauté;  ainsi  il  faut  era- 
pl(yer  tous  les  moyens  ^xnir  l’effectuer  avec  succès. 

Si  le  buis.son  est  formé  jiar  un  arbre  sur  franc  dans  le  genre 
du  poirier  ou  du  pommier,  c’est-à-dire  si  on  peut  compter 
qu’il  vive  de  quatre-vingts  à cent  ans  , ou  doit  lui  donner  toute 
l’extension  dont  il  est  susceptible,  4 à 5 toises  de  diamètre, 
par  exemple,  et  s’il  est  planté  dans  une  terre  riche  et  pro- 
fonde , on  ne  risque  rien  d’établir  cinq  mères  branches. 
Celles-ci  à leur  tour,  .se  fourchant  à ifï  pouces  au-de.ssus  de 
la  première  biftircalioii  , produiront  vingt  branches  , ces 
dernières  quai'ante  et  toujours  en  s’évasant  , jusqu’à  ce  que 
l’arbre , arrivé  à son  état  de  stagnation,  s’arrête  et  se  repose. 
Voilà  toute  la  théorie  de  la  lormation  des  arbres  eu.  buis.son  ; 
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il  ne  s’agit  que  de  passer  aux  procédés  d’exécution,  yhyat 
PI.  II,  fig.  I. 

L('S  cinq  mères  branches  obtenues,  il  faut  les  diriger  dans  la 
forme  qu’on  veut  leur  donner,  pour  qu’elles  puissent  devenir 
la  charpente  de  tout  l’udibce.  On  piace  quatre  piquets  en  terre, 
sur  lesquels  on  fixe  un  cerceau  de  6 à 8 pouces  de  diamètre  , 
suivant  la  force  et  la  longueur  des  rameaux  ; c’est  à ce  cerceau  ^ 
et  en  dehors  de  sa  circontérence , qu’on  attache,  à des  distances 
égales,  les  cinq  boitrgeons  qui  doivent  former  les  branches 
mères.  Il  convient  d’interposer  entre  le  cerceau  et  les  rameaux 
un  léger  tampon  de  mousse,  et  d’employer  pour  attache  un 
lil  de  laine  qui  ne  comprime  pas  trop  la  branche , mais  la 
maintienne  seulement  à sa  place.  11  serait  très-dangereux  d’em- 
ployer, comme  intermédiaires,  des  corps  durs , qui  pourraient, 
occasionner  des  plaies  à des  branches  trop  tendres,  et  des  liga- 
tures trop  serrées,  qui  formeraient  des  étranglcmens  et  des 
bourrelets  nuisibles  à la  circulation  de  la  sève. 

Si  cette  opération  a été  faite  au  printemps  qui  suit  la  plan- 
tation , il  n’y  a autre  chose  à faire  à ces  arbres  que  de  leur 
donner  les  soins  de  culture  communs  à tous  les  arbres  nouvel- 
lement plantés,  lis  se  réduisent  à des  sarclages  et  à des  arrose- 
mens  pendant  les  grandes  chaleurs;  mais  qu’on  se  garde  bien 
de  les  débarrasser  des  bourgeons  mal  placés  qui  pourraient 
naître,  sous  prétexte  que  la  sève  employée  à les  produire  en 
pure  perte  serait  mieux  placée  dans  les  autres  branches.  11  s’agit 
de  protéger  l’eiiiacineuient  de  l’arbre,  et  rien  n’y  contribue 
plus  efllcacement  que  les  feuilles  qui,  pompant  dans  l’almo- 
«père  les  fluides  qui  y sont  répainlus,  les  transmettent  aux 
racines  et  accélèrent  leur  croissance.  ( Voyez  au  mot  Feuille.), 
Ainsi  on  laissera  tranquille  le  jeune  arbre  jusqu’à  l’iûver  sui- 
vant, époque  de  sa  taille. 

Celle  de  cette  première  année  doit  être  faite  avec  attention  ; 
on  commencera  pai‘  supprimer  sans  pitié  tous  les  bourgeons, 
venus  sur  les  branches  mères  dans  l’intérieur  du  cerceau,  dont 
la  position  et  la  direction  tendraient  à rétablir  le  canal  perpen-, 
diculaire  de  la  sève.  Cependant  si  l’une  ou  plusieurs  des  bran- 
ches mères  étaient  mortes  ou  languissantes,  et  qu’un  ou  plu- 
sieurs bourgeons  nouvellement  poussés  fussent  dans  une  po- 
sition à pouvoir  les  remplacer,  il  ne  faudrait  pas  manquer 
cette  occasion  de  perfectionner  la  forme  de  son  arbre  : alors 
ou  supprimerait  les  anciennes  branches , et  les  nouvelles  pren- 
draient leur  place. 

On  supprimera  également  les  rameaux  qui  ont  cru  sur  le 
devant  des  branches  mères , et  dont  la  direction  est  contraire  à 
la  forme  circulaire  qu’on  veut  donner  au  buisson,  à moins  ce- 
pendant qu’elles  puissent  remplacer  avec  avantage  l’une  de& 
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|)ranche8  mères  j et  dans  ce  cçis  U convient  de  les  tailler  l'ceil 
en  dedans. 

L’arbre  évidé  en  dedans  et  taillé  en  dehors , il  convient  ds 
s’occuper  des  bourgeons  qui  ont  crû  latéralement  sur  les  bran- 
ches mères.  On  taillera  d’abord  les  bourgeons  poussés  des  der- 
niers yeux  des  mères  branches , produits  par  la  taille  de  l’année 
précédente,  à deux  ou  trois,  et  jusqu’à  six  yeux  et  plus , sui- 
vant la  force  de  chacun  d'eux.  11  faut  faire  attention  de  les 
tailler  l’oeil  en  dehors  de  la  circonférence  de  l’arbre , afin  que 
le  bourgeon  qui  en  sortira  ait  une  tendance  à s’écarter  davan- 
tage du  centre  de  l’arbre. 

il  n’en  est  pas  de  même  des  bourgeons  inférieurs  à ceux  de 
l’extrémité , et  qui  se  trouvent  sur  les  côtés  des  branches  mères} 
il  n’en  faut  réserver  qu’un  petit  nombre  et  les  tailler  sur  un, 
œil  qui  se  trouve  dans  le  sens  de  la  circonférence,  et  sur  le 
côté  de  la  branche  qui  l’a  produite , de  sorte  que  le  jeune  ra- 
meau qui  en'sortira  s’écarte  naturellement  de  la  branche  mère. 
Quand  las  arbres  sont  vigoureux,  on  taille  les  bourgeons  à 
quatre  ou  cinq  yeux , et  s’il  est  des  branches  qui  s’emportent 
les  unes  plus  que  les  autres , on  taille  de  court  les  plus  faibles, 
on  allonge  la  taille  des  plus  fortes,  et  on  leur  laisse  même,  pour 
amuser  leur  sève,  des  rameaux , qu’on  supprime  aux  tailles  sui- 
vantes. Ainsi  on  doit  sentir , sans  qu’il  soit  besoin  de  le  re- 
commander, qu’il  ne  faut  pas,  pour  satisfaire  une  symétrie 
mal  entendue,  tailler  toutes  les  branches  à la  même  hauteur. 
Ce  procédé  , malheureusement  trop  pratiqué  , occasionne  par 
la  suite  un  désordre  dans  la  taille,  qui  nuit  beaucoup  à la  bonne 
organisation  des  arbres, 

On  peut  sans  risque , et  on  doit  même  après  cette  taille  , 
ébourgeonner  dans  la  saison  convenable  toutes  les  jeunes 
pousses  qui  croîtraient  dans  l’intérieur  du  buisson , et  celles 
de  l’extérieur  qui  se  porteraient  trop  en  dehors.  On  palisse 
sur  le  cerceau  qu’on  a raffermi  sur  les  piquets , les  bourgeons 
trop  allongés,  qui  risqueraient  d’être  cassés  par  les  vents , et 
sur-tout  pour  leur  faire  prendre , pendant  qu’ils  sont  flexibles, 
la  direction  qu’ils  doivent  conserver  par  la  suite. 

La  troisième  taille  se  dirige  d’après  les  principes  qui  ont 
dirigé  les  deux  premières.  On  évidera  exactement  l’intérieur 
de  l’arbre.  On  supprimera  les  bourgeons  de  l’extérieur  qui  s’é- 
cartent trop  de  la  forme  circulaire  , à moins , comme  il  a été 
dit  plus  haut,  que  quelques-uns  de  ces  bourgeons  ne  soient 
nécessaires  j>our  remplacer  des  branches  ou  pour  regarnir  des 
vides.  On  supprimera  les  bourgeons  latéraux  qui  se  trouveront 
trop  rapprochés  les  uns  des  autres , et  enfin  on  opérerais  taille 
des  bourgeons  réservés , d’après  la  vigueur  de  l’arbre  et  d’après 
leur  force  particulière,  C’est  à l’époque  de  cette  taille  qu’il  faut 
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apporter  le  plus  d’attention  à opérer  la  première  bifurcation  de» 
branches;  autant  que  possible,  il  convient  que  cette  bifurca- 
tion se  trouve  à la  même  hauteur  sur  chaque  mère  branche, 
afin  que  la  sève  se  répartisse  plus  également  dans  toutes  les 
parties.  Le  sacrifice  de  quelques  rameaux  ne  dent  pas  arrêter 
pour  remplir  ce  but.  ,, 

Afin  d’y  parvenir,  on  choisit  sur  chaque  mère  branche  deux 
des  principaux  bourgeons  vigoureux,  et  placés  à peu  de  dis- 
tance l’un  de  l’autre,  dans  une  position  à-peu-près  opposée. 
Ou  coupe  la  mère  branche  au-dessus  du  dernier,  il  en  résulte 
<(ue  les  deux  bourgeons,  avec  la  base  de  la  mère  branche  qui 
les  supporte,  ont  à-peu-près  la  figure  d’un  Y : par  ce  moyen  on 
dévie  encore  le  canal  de  la  sève , et  aux  tailles  suivantes  il  de- 
vient de  plus  eu  plus  oblique. 

La  longueur  qu’on  doit  donner  aux  branches  qui  forment 
les  jambages  de  l’Y  ne  peut  pas  être  déterminée  ; elle  dépend 
de  la  vigueur  de  l’arbre  et  de  la  nature  de  son  espèce  : c’est 
ou  cultivateur  à étudier  les  facultés  du  pied  qu’il  a sous  la 
main  , et  à agir  en  conséquence.  t 

Il  est  des  jardiniers  qui  procèdent  à la  formation  des  Y dès 
la  première  coui>e;  mais  cette  métliode  paraît  sujette  à quel- 
ques inconvéniens.  Les  bourgeons  de  la  première  pousse  d’uu 
arbre  nouvellement  planté  ont  une  existence  bien  peu  assurée  f 
d’ailleurs  on  ne  peut  choisir  que  sur  un  petit  nombre,  et  il 
est  rare  qu’on  en  trouve  dix  bien  venant  sur  un  même  indi- 
vidu ; cependant  quand  on  rencontre  ces  avantages,  il  est  bon 
d’en  profiter. 

11  devient  nécessaire  aussi , les  branches  s’allongeant  et  le 
cerceau  d’en  bas  ne  pouvant  plus  diriger  leur  extrémité  , 
d’en  placer  un  nouvean  au-dessus  du  premier , à environ  1 3 
ou  1 5 pouces;  celui-ci  doit  être  d’un  plus  grand  diamètre  , et 
calculé  d’après  la  forme  plus  ou  moins  évasée  qu’on  veut  don- 
ner au  buisson.  Les  brandies  étant  plus  fortes  et  ayant  déjà  pris 
leur  pli , il  n’est  pas  nécessaire  de  soutenir  ce  nouveau  cerceau 
par  des  piquets;  les  branches  suffisent  pour  le  porter;  mais  il 
convient  d’employer  les  mêmes  précautions  pour  empêcher 
que  ces  cercles , ainsi  que  les  liens  qui  les  uniront  aux  bran- 
ches, ne  leur  nuisent.  A fur  et  à mesure  que  le  buisson  s’élar- 
git et  s’exhausse  , on  établit  de  nouveaux  cerceaux,  et  on  sup- 
prime ceux  qui  ne  sont  plus  nécessaires. 

Toutes  les  tailles  des  années  suivantes  doive»  t être  faites  par 
bifurcation  , et  se  rapprocher  le  plus  possible  d’un  V régulier. 

Cette  méthode  de  la  taille  par  bifurcation  n l’avantage,  en 
détruisant  les  canaux  directs  de  la  sève , de  la  répartir  plue 
également  dans  toutes  les  parties  de  l’arbre,  d’empêcher  la 
croissance  des  GouaMAHOs  ( vojez  ce  mot) , de  placer  les  fruiu 
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dans  des  positions  aérées,  de  leur  faire  prendre  deda  couleur, 
et  d’en  faire  produire  aux  arbres  une  plus  grande  quantité  qu’ils 
n’en  produiront  par  d’autres  moyens. 

Voyez,  pour  le  surplus  de  ce  qu’il  convient  de  savoir  , aux 
mots  Taille,  Contr’espalier , Espalier  , Quenouille  , 
PoiRiEB  , Pommier  et  Abricotier.  (Th.) 

BUISSON  ARDENT.  C’est  un  Néflier.  Voyez  ce  mot. 

BIJISSONNER.  On  applique  ce  nom  à toute  plante  qui 
pousse  beaucoup  de  brancLcs  ou  de  rejetons  par  bas.  Ji  est  sou- 
vent difficile  d’empêcher  les  plant;es  de  buissonner,  quand  elles 
sont  dans  un  sol  fertile  et  qui  convient  à leur  nature.  Un 
arbre  venu  de  marcotte  buissonne  plus  fréquemment  que  celui 
qui  provient  de  graines.  (B.) 

BUISSONNE'i’'rE.  Synonyme  deHAYETTE.  Voyez  ce  mot. 

BUISSONNIER.  C’est  ou  un  arbre  taillé  en  buisson  , ou  un 
^ lieu  planté  en  arbres  fruitiers  disposés  en  buissons. 

BUJALEUR.  Poire. 

BULBE.  Part  ie  tendre  , succulente,  de  forme  arrondie  ou 
ovale,  à laquelle  sont  attachées  les  racines  de  certaines  plantes. 
Dans  le  langage  des  jardiniers,  on  donne  aux  bulbes  le  nom 

«l’oiGNON. 

On  distingue  plusieurs  espèces  de  bulbes  : les  unes  sont 
écailleuses,  composées  de  membranes  épaisses,  disposées  en 
écailles,  comme  dans  le  lis  ; les  autres  sont  d’une  substance 
charnue  et  soEde  , comme  dans  la  tulipe;  d’autres  forment 
plusieurs  tuniques  qui  s’enveloppent  les  unes  les  autres  , 
comme  l’ail , I’oignon  , etc.  Enfin  , certaines  bulbes  ne  sont 
que  des  mamelles  ou  portions  charnues  distinguées  entre  elles  , 
mais  qui  communiquent  par  des  fibres  intermédiaires , comme 
celles  de  la  pomme  de  terre. 

La  bulbe  proprement  dite  n’est  pas  une  racine,  quoiqu’en 
botanique  on  se  serve  du  mot  racine  bulbeuse  pour  désigner 
la  première  division  des  Racines.  ( Voyez  ce  mot.  ) C’est  un 
vrai  bouton  qui  contient  en  petit  les  élémeiis  de  la  plante  qui 
doit  se  développer  au  printemps.  Les  racines  des  bulbes  tien- 
nent à un  corps  charnu  qui  est  au-dessous  , on  peut  même  les 
en  détacher  , et  dans  cet  état  la  bulbe  peut  encore  pousser  la 
tige  et  même  fleurir.  Le  parenchyme  succulent  dont  sa  subs- 
tance est  composée  , l’air  atmosphérique  qui  pénètre  à travers 
les  vaisseaux  absorbans  dont  ses  tuniques  sont  criblées  , suf- 
fisent pour  nourrir  la  tige. 

Toutes  les  plantes  se  régénèrent  ou  de  graines  ou  de  bou- 
tons , et  quelques-unes  de  l’une  et  de  l’autre  manière.  Les 
plantes  bulbeuses  portent  leurs  boutons  au-dessus  do  leurs 
racines,  et  ils  se  forment  entre  la  bulbe  et  le  corps  charnu  , 
d'où  partent  les  racines.  Ces  boulons  s’ap[iellent  Cayeux- 
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( Voyez  ce  mot.  ) La  plupart  des  bulbes  périssent  après  avoir 
donné  la  nourriture  aux  tiges  auxquelles  elles  servaient  de 
base  ; mais  il  s’en  forme  un  ou  plusieurs  autres  au-dessus , 
au-dessous,  ou  à côté.  Voyez  Tulipe,  Anémone  , Renoncule, 
OacHis  et  Oignon.  (R.) 

BULBüNAC.  C’est  la  LUNAIHE  annuelle. 

BCMELIË,  Bumelia.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
monogynie , et  de  la  famille  des  hilospermes  , qui  faisait  partie 
des  A RG  ANS , Sideroxyllon , Lin.  ; mais  qui  enm  été  séparé  , 
parce  que  ses  fruits  sont  des  baies  à une  seule  semence  , tandis 
que  ceux  des  véritables  argans  en  ont  cinq. 

Les  espèces  qu’il  est  le  plus  important  aux  cultivateurs  de 
connaître  sont  : 

La  Bu.melie  lycioïde  , Sideroxyllon  lycioidcs  ^ Lin.  , qui 
a les  épines  droites  , les  feuilles  alternes  , lancéolées , aiguës  , 
glabres  des  deux  côtés;  les  fleurs  petites , blanches  , odorantes, 
et  disposées  en  petits  paquets  dans  les  aisselles  des  feuilles.  Elle 
croit  dans  les  terrains  les  plus  arides  de  l’Amérique  septentrio- 
nale, s’élève  de  i5  ù 20  pieds , et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  C’est 
un  très-bel  arbre  , qui  répand  le  soir  , lorsqu’il  est  en  fleur  , 
une  odeur  des  plus  suaves  à plusieurs  toises  de  distance.  Ses 
épines  sont  si  longues  et  si  dures,  ses  rameaux  si  entrelacés  et 
si  difficiles  à rompre,  qu’elle  est  de  beaucoup  préférable  à 
l’épine  blanche  pour  faire  des  haies.  Elle  conserve  ses  feuilles 
pendant  l’hiver , et  laisse  fluer  un  suc  laiteux  lorsqu’on  la 
blesse  dans  quelque  partie  que  ce  soit. 

La  Bumelie  soyeuse  , Sideroxyllon  tenax  , Lin. , a les 
épines  droites,  les  feuilles  lancéolées,  obtuses  et  couvertes  en 
dessous  de  poils  soyeux,  luisans  et  jaunâtres.  Elle  se  trouve 
avec  la  précédente  , dont  elle  partage  tous  les  avantages  à un 
degré  supérieur  , excepté  que  ses  fleurs  sont  moins  odorantes. 
Elle  fleurit  quinze  jours  après  elle  , et  conserve  ses  feuilles 
toute  l’année. 

La  Bu.melie  réclinée  a les  épines  droites  , les  feuilles 
ovales  , très-glabres.  Elle  est  originaire  des  montagnes  de  la 
Géorgie , d’où  Michaux  l’a  rapportée.  Ventenat  l’a  figurée 

filanche  2a  de  son  Choix  do  Plantes.  Elle  perd  ses  feuilles 
’hiver.  Je  l’ai  cultivée  en  Caroline.  C’est  un  arbuste  de  5 à 
â 6 pieds  de  haut , et  peut-être  plus , dont  les  jeunes  rameaux , 
au  lieu  de  monter  vers  le  ciel  , se  recourbent  vers  les  racines  , 
et  sont  si  nombreux , qu’il  est  souvent  difficile  de  passer  la 
main  entre  eux , et  si  tenaces  , qu’il  est  presque  impossible 
de  les  casser  sans  les  contourner.  Ses  fleurs  sont  petites  , 
blanche.s  et  axillaires. 

Parmi  tous  les  arbustes  naturels  à l’Europe  , il  n’en  est  pas 
avec  lesquels  on  puisse  faire  de  meilleures  haies  qu’avec  les  hu- 
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ihehers^  sur-toutavec  la  dernière  espèce  ^ toujours  plus  garni© 
de  branches,  et  par  conséquent  d’épines,  au  ]ùed  qu’au  sommet. 
Il  est  réellemment  fâcheux  qu’elles  ne  puissent  que  difficile- 
ment passer  l’hiver  en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris  ; 
mais  je  ne  doute  pas  qu’il  ne  soit  très-possible  de  les  cultiver 
dans  lovit  le  midi  de  la  France  , à commencer  de  Lyon.  11  faut 
donc  que  les  amateurs  qui  habitent  ces  contrées  fassent  leurs 
elforts  |wur  les  multiplier,  dans  l’intention  de  les  rendre  uu 
jour  utiles  à leurs  concitoyens  sous  ce  rapport. 

J)ans  le  climat  de  Paris  , les  humeliers  demandent  l’oran- 
gerie pendant  l’hiver  , comme  je  l’ai  déjà  dit  ; mais  on  peut 
cependant  les  hasarder  dans  une  bonne  exposition  en  pleine 
terre  , en  les  couvrant  de  paille  lors  des  fortes  gelées. 

On  les  multiplie  de  graines  qu’on  fait  venir  d’Amérique  , 
et  qu’on  doit  envoyer  stratifiées  avec  de  la  terre  , si  l’on  veut 
qu’elles  lèvent  toutes  la  première  année;  il  faut  les  semer 
dans  des  terrines  pour  pouvoir  les  enterrer  dans  une  couche 
et  sous  châssis  On  leur  fait  passer  l’hiver  dans  l’orangerie  , 
et  au  printemps  suivant  , quelquefois  même  à celui  de  Tannée 
suivante,  on  les  repique  en  pots,  que  l’on  place  pendant  quelque 
temps  encore  sous  châssis  pour  assurer  la  reprise  du  plant. 

La  voie  des  marcottes  et  même  celle  des  boutures  est  aussi 
pratiquée  pour  multiplier  les  buraelies  ; mais  les  premières  sont 
souvent  plusieurs  années  sans  prendre  racines , et  les  secondes 
manquent  très-souvent. 

En  général  ces  arbustes , si  agréables  dans  leur  pays  natal , 
ne  font  jamais  que  fort  peu  d’effet  dans  nos  jardins.  Aussi  n’y 
a-t-il  que  les  vraies  amateurs  qui  les  cultivent.  (B.) 

BUNIADE,  Bunias.  Genre  de  plantes  de  la  tétradynami© 
siliqueuse  et  de  la  famille  des  crucifères , qui  renferme  une 
douzaine  d’espèces,  dont  une  peut  devenir  très-intéressante 
pour  les  cultivateurs  comme  objet  de  nourriture  pour  les 
moutons.  C’est  la  buniade  oriextalk,  qui  est  vivace  , s’élève 
de  2 ou  3 pieds , et  fournit  une  fane  abondante. 

Mais  écoutons  le  professeur  Thouin  : a Cette  plante  , 
quoique  originaire  d’un  pays  plus  chaud  que  le  nètre  (l’Asie 
mineure),  se  cidtlve  en  pleine  terre,  et  résiste  aux  plus 
grands  froids  de  nos  hivers.  Elle  s’accommode  de  toute  esjièce 
de  terrain.  Une  fois  plantée  dans  un  jardin  , elle  s’y  j>ropage 
sans  culture  au  moyen  de  ses  racines,  qui  tracent,  et  sur- 
tout de  ses  graines,  qui  lèvent  par-tout  où  elles  tombent: 
de  sorte  qu’on  est  plus  souvent  occupé  de  la  détruire  que  de 
la  faire  prospérer , particulièrement  dans  les  terrains  secs  et 
légers.  Cette  di.sposition  à croître  dans  tous  les  sols  , la  qualité 
de  son  feuillage,  que  les  moutons  mangent  volontiers  , et  sur- 
tout sa  croissance  prompte  et  précoce  , nous  font  présumer 
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qu’on  pourrait  tirer  un  part?  arantagétix  de  .cette  plante  pCrtlf 
faire  des  pâturages  printaniers.  On  pourrait  tenter  cetOi  expé.» 
rience  sur  des  terres  destine-es  à rester  en  jaahères  , après  avoir 
rapporté  de  l’avoiue.  Il  suffirait  de  donner  un  labour  au  chaume 
après  la  récolte , et  d’y  semer  les  graines  de  cette  |tlante  j mais 
comme  elle  forme  des  touffes  assez  étendues,  et  qu’elle  trace 
un  peu  , il  faut  la  semer  clair.  Vu  autre  motif  encore  , c’est 
que  les  silicules  de  cette  plante  renfermant  ordinairement  deux 
semences  , qu’il  n’est  pas  nécessaire  et  qti’il  serait  trop  dif- 
ficile de  séparer , il  se  trouve  que  chaque  fruit  produit  deux 
plantes.  Ces  semis  lèvent  en  partie  dès  le  mois  d’octobre  et  de 
novembre  , si  lé  temps  est  doux  et  humide  , et  l’autre  partie 
au  printemps  suivant  II  ne  ser.ait  peut-être  pas  prudent  de 
les  taire  paître  dès  la  première  année  , les  plants  n’ayant  pas 
encore  formé  d’assez  fortes  racines  pour  se  défendre  d’être 
arrachés  par  le  bétail.  Mais  la  seconde  année -il  nly  - aura 
iincujie  inconvénient,  et  on  pourra  y envoyer  des  troupeaux 
de  brebis  dès  le  mois  de  février.  Nous  présnrtons  que  cette 
culture  serait  plus  productive  encore  que  celle  du  pastel , qui 
a été  mise  en  pratique  par  M.  d’Aubenton  avec  beaucoup  de 
succès  pour  la  nourriture  des  moutons.  Celle-ci  a deux  ivan- 
tiges  sur  l’autre,  c’est  qu’elle  est  vivace  et  qu’elle  donne  plus 
de  fourrage. 

» l.a>r-;que  cette  plante  commencera  à s’appauvrir  dans  le 
sol  où  elle  aura  été  semée  , on  la  laissera  croître  pendant 
quelques  mois  , après  quoi  on  la  retournera  par  un  labour 

Ïirofoml.  Ses  fanes  et  ses  racines  charnues,  se  pourri.ssant  dans 
a terre  , formeront  un  engrais  qui  la  rendra  propre  à recevoir 
de  notiveauxgrains  sans  qu’ilsoit  besoiç  de  la  fumer  beaurouj). 
Ainsi  elle  aura  t’avantage  de  fournir  des  pâturages  et  d’eco- 
mlser  des  fumiers  , deux  cho.ses  précieuses  en  agriculture.  » (B.) 
Bl'OIj.  Le  BiJiUF  dans  le  département  du  Var. 

BUFHTH LMK  , Buphthatmum.  Genre  de  plantes  de  la 
sviigénésie  supertliie  et  de  la  famille  des  corymbifères  , dojit 
on  cultive  quelquefois  en  j)lelne  terre  deux  espèces  dans  les 
jardins  d’agrément  , et  qui  par  conséquant  est  dans  le  cas 
d’étre  cité  ici. 

I/î  l’üriiTHAi.ME  A FEuiT.i.F.s  T)E  cauhéole  , Buphthalmu în 
arhorescens , Lin.  , a les  feuilles  alternes  , lancéolées  , un  peu 
spalulifonues  , épaisses  , d’un  vert  blanc  et  persistantes;  les 
ilcurs  jaunes  , solitaires  , portées  sur  un  long  pédoncule.  Il 
croit  natuiellemeiit aux  Bermudes. 

Le  Buphthalme  a feuilles  ue  liciini.s,  Buphthalmnm 
frntcscvns  , Lin.  , a les  feuilles  alternes,  spat niées  , bideu- 
t'es  ù leur  base  , glauques  et  velues;  les  fleurs  jaunes  , soli- 
taires et  portées  sur  un  long  pédoncule.  Il  vient  de  la  Virginie. 
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Ces  deux  petits  arbustes , qui  s’élèvent  au  plus  d’un  à 2 pieds, 
ont  un  aspect  très  - pittoresque  , à raison  de  la  forme  , de  la 
couleur  et  de  l’abondartce  de  leurs  feuilles.  On  les  place  , dans 
les  lieux  bien  abrités , sur  le  premier  rang  des  bosquets.  Ils 
craignent  beaucoup  les  gelées , et  demandent  à être  couverts  de 
fougère  ou  de  feuilles  sèches  pendant  l’hiver,  dans  le  climat 
de  Paris.  Ils  ne  redoutent  pas  moins  l’humidité  , et  veulent 
par  conséquent  être  mis  à l’air  toutes  les  fois  que  la  tempé- 
rature le  permet.  Leurs  graines  ne  mûrissent  j>oint  dans  le 
climat  de  Paris  , parce  que  leurs  fleurs  s’épanouissent  trop 
tard  ; niais  on  jieut  s'en  passer  , car  peu  de  plantes  repren- 
nent plus  facilement  de  boutures.  Il  suffit  d’en  mettre  un  ra- 
meau dans  un  pot  de  terre  de  bruyère  sur  couche  et  sous  châs- 
sis , au  commencement  du  printemps,  pour  en  avoir  un  pied 
deux  mois  après.  Ces  jeunes  plants  doivent  être  tenus  les  deux 
premières  années  dans  l’orangerie  ; il  est  même  prudent  d’en 
réserver  toujours  quelques-uns  en  pots  pour  parer  aux  événe- 
mens  des  hivers  un  peu  rudes.  (B.)  ■ 

BUPLEVRE  , Buplevrum.  Genre  de  plantes  de  la  pentan- 
drie  digynie  , et  de  la  famille  des  ombellifères  , qui  contient 
quelques  espèces  que  leur  abondance  dans  la  campagne  rend 
remarquables  , et  une  que  l’on  cultive  fréquemment  dons  les 
jardins  d’agrément. 

Le  Buplêvre  perce-peuille  , Buplevrum  rotundifolium  , 
Lin.  , aies  feuilles  alternes  , grandes , rondes,  perfoliées  , lui- 
santes, et  l’involucre  de  l’ombelle  universelle  nul. Il  est  annuel 
et  se  trouve  dans  les  champs  cultivés  de  toute  l’Europe  et  prin- 
cipalement de  la  France  méridionale.  Je  l’ai  vu  quelquelois  si 
abondant  dans  certalrs  terrains  secs  et  pierreux,  qu  il  faisait 
beaucoup  de  tort  ai  moissons.  Sa  hauteur  est  d’un  à 2 pieds. 
Il  fleurit  au  milieu  de  l’été  : on  le  regarde  comme  vulnéraire. 

Le  BupiivRE  A rEUJLiES  EN  PAUX  a les  involucres  de  cinq 
folioles,  les  feuilles  lancéolées,  la  tige  en  zigzags.  11  est  vivace, 
croit  dans  les  terrains  incultes,  sur  les  montagnes  seches  et 
pierreuses,  et  fleurit  au  milieu  de  l’été. Ou  l’appelle  vulgaire- 
ment \'oreiUe-de-lièvre  , et  on  le  dit  vulnéraire  et  fébrifuge. 
Les  bestiaux  n’y  touchent  pas.  Il  est  quelquefois  si  abondant, 
qu’il  domine  sur  toutes  les  autres  plantes  , et  nuit  considéra- 
blement aux  pâturages.  Sa  hauteur  surpasse  "souvent  3 pieds. 

Le  Buplêvre  eppilé  , Buplevrum  junceum  , Lin.  , a la  tige 
rameuse,  les  rameaux  filiformes  et  droits,  les  Involucres  de 
cinq  folioles , les  feuilles  linéaires  et  inégales.  Il  est  vivace  , 
et  se  trouve  dans  les  parties  méridionales  de  la  France  , dans 
les  mêmes  terrains  que  le  précédent  ; ce  que  j’en  ai  dit  lui  est 
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oblongues  , obtuses,  et  la  tige  frutescente  , haute  de  3 ou 
4 pieds.  Il  est  originaire  des  parties  méridionales  de  l’Etirope , 
et  se  cultive  dans  les  jardins  des  parties  septentrionales  , où 
il  produit  un  bel  effet,  tant  par  son  port  que  par  ses  feuilles,  qui 
subsistent  pendant  tout  l’hiver.  Ses  fleurs  sont  jaunes  , nom- 
breuses , et  s’épanouissent  au  commencement  de  l’été.  Il  est 
sensible  aux  gelées  ; cependant  il  se  conserve  bien  , pendant 
les  hivers  ordinaires  , dans  le  climat  de  Paris  ; plus  au  nord  , 
il  demande  à être  rigoureusement  couvert  aux  approches  de 
cette  saison.  On  ne  le  multiplie  que  de  semences,  qu’on  ré- 
pand dans  une  terre  meuble  et  légère,  la  seule  qui  lui  con- 
vienne, et  dans  une  exposition  abritée.  Il  sc  plaît  beaucoup  à 
celle  du  nord. 

Les  plants  se  repiquent  en  pépinière  la  seconde  année  , 
époque  où  ils  ont  5 à 6 pouces  de  haut , pour  y rester  jcsqu’à 
plantation  définitive  , c’est-à-dire  pendant  encore  deux  ans. 
Plus  vieux,  ils  reprennent  rarement  à la  transplantation. 

On  plate  le  buplèvre  frutiqueux  au  second  rang  dans  les 
massifs  des  jardins  dits  anglais , contre  les  rochers  et  les  fa- 
briques qui  s’y  trouvent.  Il  prend  naturellement  une  forme 
agréable , et  ne  veut  point  être  tourmenté  par  la  serpette.  (B.) 

BUREALTX.  Gros  tas  de  forme  conique  qu’on  élève,  dans  le 
département  des  Ardennes  , lorsque  le  foin  est  fané  et  qu’on 
ne  peut  l’enlever  sur-le-champ.  Voyez  Meule.  (B.) 

BURON.  Cabane  en  pierre  couverte  de  gazon  , construite 
sur  les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne  pour  loger  les 
bergers  et  les  fabrlcans  de  fromages,  ployez  Chalet.  (B.) 

BUSSARD  ou  BUSSE.  Sorte  de  vaisseau  composé  de  douves 
et  de  cerceaux , dans  lequel  on  met  du  vin  ou  d’autres  liqueurs, 
et  qui  contient  216  pintes  mesure  de  Paris.  Le  hussard  est 
une  des  neuf  futailles  régulières  dont  on  fait  usage  en  France. 
On  s’en  sert  particulièrement  dans  l’Anjou  et  dans  le  Poitou. 

Tonneau.  (R.) 

BUSSEROLE.  Espèce  d’AaBousiER.  Voyez  ce  mot. 

BUSSEROLE.  Voyez  Airelle  canneberg. 

BUSSONS.  On  donne  ce  nom,  dansune  partie  du  cours  de 
la  Loire , à de  petits  îlots  couverts  d’osiers  que  l’on  coupe  an- 
nuellejnent  pour  l’usage  de  la  vannerie.  (B). 

BüTOME,  Butomtts.  Plante  vivace  de  l’ennéandrie  hexa- 
gynie  et  de  la  famille  des  alysmoïdes , qui  croît  dans  l’eau , sur 
le  bord  des  rivières,  et  qui,  par  la  beauté  de  ses  fleurs  , mé- 
rite d’être  introduite  dans  les  jardins  d’agrément. 

Cette  plante  a les  feuilles  toutes  radicales,  longues  de  deux 
pieds , étroites , pointues , un  peu  triangulaires  à leur  base  ; les 
tiges  nues , cylindriques , longues  de  deux  à trois  pieds  , et  ter- 
minées par  une  ombelle  simjpe , composée  de  quinze  ou  vingt 
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fleurs  de  huit  à dix  lignes  de  diamètre  et  de  couleur  cose.  Elle 
fleurit  au  fort  de  l’été.  On  l’appelle  vulgairement yo/ic^e«/ï. 

On  pourrait  sans  doute  multiplier  celte  plante  de  graines 
que  l’on  jetterait  dans  l’eau  peu  après  leur  maturité  ; mais  on 
n’emploie  jamais  ce  mojen , qui  serait  long  : on  préfère  aller 
arracher  des  pieds  au  printemps  ou  en  automne , dans  les  eaux 
où  il  s’en  trouve,  et  de  les  pîhnter  ensuite  dans  les  eaux  des 
jardins,  où  ils  fleurissent  l’année  Suivante . On  peut  déchirer 
les  racines  de  ces  pieds , lorsque  cela  devient  nécessaire  , pour 
d’un  seul  pied  en  taire  trois  ou  quatre. 

Le  butome  peut  encore  être  utilement  employé  dans  le» 
trous  qui  sont  remplis  d’eau  par  les  débordemêns , dans  les 
terrains  qu’on  a conquis  sur  les  rivières  par  le  moyen  des 
digues  ou  autrement,  et  qui  sont  encore  couverts  d’eau  pen- 
dant tine  partie  de  l’amiée  , ses  nombreuses  racines , et  ses 
feuilles  disposées  en  tond,  arrêtant  d’un  cêté  la  vase  apportée 
par  les  eaux , et  fournissant  de  l’autre  une  augmentation  d’hu- 
mus par  leur  décomposition. 

Sa  racine  se  mange  cuite  dans  les  pays  marécageux  voisins 
de  la  mer  Caspienne  (B.) 

BUTTE.  Elévations  de  terre  de  quelques  toises  de  hauteur 
et  de  largeur,  qü’on  voit  dans  certaines  plaines,  et  qui  la 
plupart  d\i  temps  sont  formées  par  les  débris  des  montagnes 
voisines. 

Par  suite  on  a appliqué  ausii  ce  nom  it  de  véritables  mon- 
tagnes, mais  plus  petites  que  les  autres,  à la  butte  do  Mont- 
martre , par  exemple , et  à des  élévations  de  quelques  pieds , 
de  quelques  pouces  même , faites  naturellement  par  diverses 
circonstances,  ou  résultant  des  travaux  de  l’homme. 

Une  TAUPINIÈRE  s’appelle  une  butte  dans  quelques  cantons. 
Voyez  ce  mot.  (B.) 

BU'FTER.  Opération  de  jardinage  qui  consiste  à amener 
autour  du  pied  d’une  plante  la  terre  des  environs,  c’est-à- 
dire  à élever  une  petite  butte  dont  il  est  le  centre. 

Lorsque  la  terre  avec  laquelle  on  effectue  un  buttage  est  où 
trop  sèche  ou  trop  humide,  il  peut  devenir  plus  nuisible 
qu’utile.  Voyez  Hale  et  Eau.  • 

Plusieurs  motifs  déterminent  les  cultivaféurs  à butter , 
i“.  pour  augmenter  le  nombre  des  racines  de  certaines  plantes , 
et  par  cela  activer  leur  végétation,  comme  le  maïs  , le  .millet, 
la  POMME  DE  TERRE,  la  PATATE,  le  CHOU,  etc.  ; 2“.  pour 
conserver  l’humidité  autour  des  plantes  dîins  les  terrains  sa- 
blonneux et  dans  les  années  chaudes;  3".  pour  assurer  un 
arbre  qu’on  vient  de  planter  et, qui  a peu  de  racines,  contre 
les  efforts  des  vents  (voyez  Plantation);  4°-  pour  priver  d’air 
les  tiges  et  les  feuilles  de  quelques  plantes  qui  demandent  à 

19  * 


Digitized  by  Googlc 


acja  BUT 

être  blanchies,  c’est-à-dire  étiolées,  pour  être  mangées, 
comme  le  céleri,  le  cardon,  etc.  {voyez  Blanchiment); 
5°.  pour  empêcher  les  plantes  qui  craignent  la  gelée  d’en  être 
atteintes  pendant  l’hiver,  comme  les  artichaitis;  6°.  pour 
conserver  la  fraîcheur  autour  d’une  greffe  en  fente  qu’on  vient 
de  faire  rez  terre.  Voyez  Greffe. 

Les  ados,  les  billons  pourraient  être  considérés  oomme 
des  buttages  anticipés , paree  qu’ils  ont  quelques-uns  de  leurs 


avantages. 

La  manière  d’exécuter  un  buttage  varie.  lorsqu’il  ne  s’agit 
que  d’enterrer  les  premiers  nœuds  du  maïs,  de  recouvrir  de 
terre  les  tiges  rampantes  de  la  pomme  de  terre , il  suffit  de 
gratter  la  terre  environnante  avec  une  large  pioche  et  de  la 
réunir  autour  de  ces  plantes  à la  hauteur  d’abord  de  5 à 
6 pouces  , car  on  butte  ordinairement  deux  fois  quelques 
plantes,  telles  que  le  maïs,  etc.  ; mais  quand  il  faut  couvrir 
entièrement  les  feuilles  du  céleri,  des  artichauts,  ou  mieux 
élever  autour  d’elles  i ou  2 pieds  de  terre , alors  on  fait  usage 
de  la  bêche. 

Varennes  de  Fenille , peu  de  jours  avant  sa  mort , a pro- 
posé de  butter  le  blé  pour  le  faire  profiter.  La  théorie  a expli- 
qué la  bonté  de  cette  opération  et  l’expérience  l’a  confirmée. 
En  effet  la  tige  du  blé,  comme  celle  du  maïs,  offre  A sa  base 
des  nœuds  fort  rapprochés,  qui  poussent  des  racines  dès  qu’ils 
sont  enterrés  : or  plus  une  plante  a de  ruines  et  plus  elle 
végète  avec  vigueur.  On  butte  économiquement  le  blé  en  le 
hersant  au  printemps  avec  une  herse  de  bois.  Beaucoup  de 
pieds  sont  arrachés  Ou  déchaussés , mais  les  ancres  les  rem- 
placent avec  un  si  grand  avantage , qu’il  n’y  a pas  lieu  à les 
regretter. 

Répandre  de  la  terre  sur  les  prairies  ou  sur  les  gazons 
pendant  l’hiver  ranime  singulièrement  leur  végétation,  au 
printemps.  Cette  opération  est  un  véritable  buttage. 

La  nature  butte  souvent  elle-même  le  blé,  lorsqu’après 
l’hiver  les  mottes , divisées  par  la  gelée , se  fendent  autour  de 
lui,  couvrent  son  pied;  c’est  pourquoi  beaucoup  de  cultiva- 
teurs ne  hersent  point  leurs  .champs  après  les  semailles , et 
prétendent  même  qu’un  grossier  labour  est  préférable  à un 
plus  parfait. 

Les  vignerons  des  environs  de  Paris  buttent  la  terre  de  leurs 
vignes  et  même  de  leurs  champs  à la  fin  de  l’automne , à l’effet 
de  donner  à l’air  Ickfacilité  de  s’introduire  entre  ses  particules 
et  de  s’y  décomposer;  c’est-à-dire  qu’ils  la  ramassent  en  petits 
tas  d’un  pied  de  large  sur  six  à huit  pouces  de  hauteur,  pour 
la  répandre  de  nouveau  au  printemps.  Cette  méthode , con- 
forme aux  principes  de  la  plus  savante  théotie , ne  peut  être 
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que  louée  ; mais  la  main  d’œuvre  considérable  qu’elle  exige- 
ne  permet  pas  de  la  pratiquer  par-tout.  Ce  n’est  qu’au  moyen 
de  leur  large  pioche  à manche  court,  pioche  qui  enlève  pres- 
qu’un  demi-pied  carré  de  terre  à chaque  coup,  qtje  ces  vigne- 
rons  viennent  à bout  de  ce  pénible  travail.  Voyez  Labour.  (B.) 

BUTTER.  Ce  mot  s’applique  aussi  à un  cheval , à un  mulet 
ou  à un  âne,  qui  fléchit  quelquefois  une  des  jambes  de  des-ant , 
ou  qui  ne  levant  pas  assez  les  pieds  en  marchant , attrape  les 
irrégularités  du  sol.  11  n’y  a pas  de  remède  à ce  défaut , qui 
provient  de  faiblesse  dans  les  muscles  et  qui  rend  l’animal 
sujet  à”^otnber.  (B.), 

•BUTZ.  Un  des  noms  de  la  carte  du  froment.  (B.) 

BUVEE.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  cantons,  à de 
l’eau  dans  laquelle  on  a délayé  de  la  farine  d’orge  ou  de  sarra- 
sin, et  mis'deS  graines  de  vesce , de  geàse , de  pois , de  fève,  etc. 
Cette  btrvée  se  donne  aux  vaches  malades  , soit  chaude,  soit 
froide,  pour  les  rétablir.  Il  n’y  a pas  de  doute  que  ce  moyen 
ne  soit  excellent.  (B). 

C A. 

CA.  Synonyme  de  cep.  (B.) 

CABAGE  ou  CABBAGE.  Nom  du  chou  en  anglais.  Il  a été 
appliqué  en  français  à une  de  ses  variétés.  (B.) 

CABAL.  Bestiaux , ustensiles  de  culture  de  tous  genres  , çt 
semences  que  le  propriétaire  fournit  à son  métayer , dans  le 
département  de  Lot-et-Garonne , et  que  ce  dernier  est  tenu  de 
rendre  lorsqu’il  quitte»,  Voyez  Bail.  (B.) 

CABANE.  On  donne  ce  nom , dans  quelques  lieux , aux 
maisons  desplus  pauvres  cultivateurs,  qui  sont  bâties  avec  des 
pierres  grossièrement  disposées , ou  avec  des  branches  d’arbres 
couvertes  de  bauge.  Une  cabane  ne  diffère  d’une  chaumière 
que  parce  qu’elle  n’a  presque  jamais  qu’une  seule  pièce  , et 
qu’elle  est  censée  ne  servir  d’habitation  que  pendant  un  temps 
très-circonscrit.  Ainsi  les  charbonniers , les  sabotiers  , etc.  , 
se  bâtissent,  au  milieu  des  forêts,  des  cabanes,  dans  les- 
quelles ils  se  logent  tant  qu’ils  trouvent  de  l’ouvrage  dans  les 
environs,  et  qu’ils  transportent  ailleurs  lorsqu’ils  n’en  ont  plu.s 
à espérer.  (B.) 

CABANE  DE  BERGER.  Il  y en  a de  deux  sortes , l’une 
portative,  et  l’autre  fixe.  La  première  est  une  espèce  de  très- 
petite  chambre  faite  avec  des  planches , portée  sur  un  charrlot 
communément  à deux  roues  , dans  laquelle  le  berger  couche 
à côté  du  parc  où  le  troupeau  est  renfermé.  Cette  demeure 
mobile  change  de  place  et  suit  le  parc.  On  la  maintient  paral- 
lèle au  sol,  au  moyen  de  deux  piquets,  l’un  placé  sur  le  devant 
et  l’autre  sur  le  derrière,  qui  tiennent  au  cliarriot  à l’aide 
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d’une  cheville  et  d’une  boucle  de  fer;  celui  de  devant  sert  à 
tirer  et  à faire  rouler  la  cabane,  et  l’autre  la  suit. 

La  cabane  fixe  est  également  en  planches , et  le  plus  sou- 
veüt  en  pierres;  on  peut  la  considérer  comme  un  abri, pour 
garantir  lies  bergers  des  pluies  ou  deç  vents  froids.  EU*  sont 
assez  communes  sur  les  montagnes,  où  les  troupeaux  sont  sta- 
tionnaires pendant  la  belle  sai.son.  Voyez  au  mot  Chalet.  (R.) 

On  appelle  encore  quelquefois  cabanes  de  petites  construc- 
tions qui  se  font  dans  les  jardins  paysagers,  et  qui  servent  à 
se  mettre  momentanément  à l’abri  deUa  pluie.  (B.) 

CABANE  DE  VERS  A SOIE.  Disposition  sur  laquelle  les 
vers  à soie  fixent  leurs  cocons.  Elle  est  faite  avec  de  la  bruyère, 
onde  la  fougère,  ou  avec  le  gramen,  enfin  avec  toutes  espèces  de 
plantes  rameuses  dont  on  peut  plier  les  petites  branches  en 
forme  de  voélte.  Voyez  le  mot  Ver  a soie.  (R.)  . 

CABANIER . Nom  que  l’on  donne  , dans  les  marais  de  la 
Vendée  , au  fermier  d’un  ou  plusieurs  carreaux  de  pâtu- 
rages , parce  qu’il  habite  dans  une  cabane  pendant  tout  le 
temps  cjue  ses  bestiaux  restent  sur  ce  carreau.  (B.) 

C,\BARET.  Asarurn.  Plante  à racine  épaisse,  rampante, 
vivace , à tige  courte,  supportant  à son  .sommet  deux  feuilles 
pétiolées,  réniformes,  luisantes,  ffe  3 pouces  de  diamètre,  à 
fleur  d’un  rouge  terne,  grande,  solitaire  dans  la  bifurcation 
des  feuilles,  qu’on  trouve  en  Europe  dans  les  bois  ombragés 
des  montagnes , et  qui  forme,  avec  deux  ou  trois  autres  propres 
à l^mérique  septentrionale  , un  genre  dans  la  dodécandrie 
raonogynie  et  dans  la  famille  des  asaroïdes. 

Toutes  les  parties  du  cabaret,  qu’on  appelle  aussi  asaret 
et  oreille  d’ homme ^ sont  amères,  âcres  et  aromatiques.  Elles 
passent  pour  ré.solutives , emménagogues,  errhines,  et  purga- 
tives par  haut  et  par  bas;  ses  racines  sur-tout  ont  ces  propriétés 
à un  haut  degré  : elles  s’emploient  aussi , réduites  en  poudre  , 
comme  steruutatoires.  On  en  faisait  autrefois  un  grand  usage  ; 
mais  depuis  la  découverte  de  l’émétique  et  de  l’ipécacuanha , 
on  les  a abandonnées.  Elles  demandent  à être  dosées  par  une 
main  exercée , car  leur  usage  n’est  pas  sans  danger.  (B.) 

CABAS.  On  donne  ce  nom,  dans  les  environs  de  Dijon , à 
un  PANIER  oblong  qui  a deux  jirolongemens  en  bois , par  le 
moyen  desquels  on  le  porte  à deux  mains.  Ce  panier  est  géné- 
ralement fait  avec  de  laiviORNE  mancienne  refendue  ; il  est 
très-commode  pour  porter  des  choses  pesantes  sous  un  petit  vo- 
lume, comme  des  pierres , de  la  terre  , des  fruits,  etc.  Ce  nom 
appartient  encore  à une  mesure  de  grain.  (B.) 

CABAT.  Charrue  employée  dans  le  Médoc  pour  déchaus- 
ser le  pied  de  la  vigne.  (B.) 

CABAUX.  C’est , dans  le  midi  de  la  France,  les  bestiaux 
employés  à la  culture  d’une  métairie.  Voyez  ce  mot. 
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Les  cabaux  appartiennent , tantôt  au  propriétaire  , tantôt  au 
métayer,  tantôt  à f'un  et  à l’autre.  Voyez  Chf.ptei..  (B.) 

CABI-:L,CABEILLAT,CABILLAjy.  C’est  l’ÉPi  du  f*o- 
MENT  dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

CABINET  DE  VERDURE.  Endroit  régulier  renfermé,  soit 
par  des  arbres,  soit  par  des  plantes  grimpantes,  qu’on  pra- 
tique dans  les  jardins.  Il  diffère  du  berceau  par  une  moindre 
étendue,  et  parce  qu’il  n’est  pas  couvert. 

'Le  goût  moderne  repousse  dé  plus  en  plus  les  berceaux  et 
les  cabinets  de  verdure.  On  n’én  voit  plus  qu’en  petit  nombre 
dans  les  jardins  plantés  depuis  quarante  ans  , tandis  qu’aupa- 
ravant  on  les  y rencontrait  à chaque  pas.  En  effet  toujouns 
établis  sur  des  principes  uniformes  , ils  n’offrent  pas  cette  va- 
riété sans  laquelle  tout  jardin  devient  un  objet  d’ennui.  (B.) 

CABOT.  Nom  des  crocettes  de  vigne  dans  le  Médoc. 

CABRI.  Nom  du  jeune  bouc. 

Dans  les  colonies  françaises,  c’est  l’espèce  même  , ou  mieux 
une  de  ses  variétés  à poil  ras  et  sans  cornes.  (B.) 

CABRILLOU  ou  CHABRILLOU.  Petit  fromage  de  lait 
de  chèvre,  qui  se  fabrique  aux  environs  de  Clermont.  (B.) 

CABU.  Variété  du  chou.  (B.) 

CACAOTIER,  CACAOYER,  CACAO.  Arbre  dont  les 
graines  pilées  servent 'de  base  au  chocolat. 

Quoique  cet  arbre  ne  2>uisse  pas  être  conservé  en  Europe 
autrement  que  dans  les  serres  chaudes , comme  il  est  un  des 
objets  de  la  culture  de  quelques-unes  de  nos  colonies , et  qu’il 
peut  le  devenir  de  toutes , je  crois  devoir  entrer  dans  quelques 
détails  sur  ce  qui  le  concerne. 

C’est  à la  polyadelphie  pentandrie  et  à la  famille  des  mal- 
vacées  qu’appartient  le  cacaoyer.  Il  a le  port  et  il  atteint  à la 
hauteur  de  nos  cerisiers;  son  bois  est  poreux  et  léger;  ses 
feuilles  sont  alternes  , pétiolées  , coriaces  , très-entières  , 
grandes,  Esses  et  luisantes  en  dessus,  veinées  en  dessous, 
pendantes  et  persistantes;  ses  Heurs  sont  2>etites , blanches, 
sans  odeur,  et  disposées  en  faisceaux  ou  bouquets  sur  le  tronc  et 
sur  les  grosses  branches.  On  en  voit  en  tout  temps  d’épanouies  ; 
mais  c’est  aux  approches  des  solstices  qu’il  y en  a le  plus.  Les 
fruits  sont  des  capsules  raboteuses  , cannelées , rougeâtres  ou 
jaunâtres  , ayant  la  grosseur  et  la  forme  des  concombres,  di- 
visées intérieurement  en  cinq  loges  remplies  d’une  pulpe  gé- 
latineuse et  acide,  et  de  graines  de  la  grosseur  et  de  la  forme 
d’une  olive , attachées  à un  placenta  central.  Ce  sont  ces 
graines  qu’on  appelle  cacao. 

La  pulpe  des  Iruits  du  cacaoyer  est  agréable  au  goût , et  on 
en  fait  des  liqueurs  rafraîchissantes. 

Une  bonne  terre  légère,  ni  trop  sèche,  ni  trop  humide, 
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une  exposition  abritée  des  grands  vents , est  ce  que  demande  le 
cacaoyer.  On  lui  consacre  ordinairement  les  nouveaux  défp- 
cliemens,  et  on  plante  dans  ses  intervalles  des  bananiers.  Les 
labours  doivent  être  aussi  profonds  que  possible.  . 

Les  cacaoyers  exigent  d’être  semés  sur  place , parce  que  le 
pivot  leur  est  absolument  nécessaire  pour  résister  aux  grands 
vents  et  aux  grandes  sécheresses,  dont  les  contrées  inlertropi- 
cales  , les  seules  où  il  puisse  être  cultivé  utilement , sont<si 
souvent  affligées.  On  doit  mettre  en  terre  ses  graines  aussitôt 
qu’elles  sont  récoltées , et  les  placer  à 20  ou  3o  pieds  les  unes 
des  autres,  en  cjuinconce.  Ordinairement  ou  en  place  trois  à 
un  pied  l’une  de  l’autre,  alin  de  couvrir  les  chances  de  leur 
non  réussite.  C’est  un  temps  pluvieux  qu’il  faut  choisir  pour  ^ 
cette  opération  , afin  qu’elles  germent  plus  promptement. 

Les  pieds  levés  reçoivent  deux  binages  la  première  année , 
et  à la  seconde  on  arrache  les  deux  pieds  les  plus  faibles.  11  est 
bon  de  planter  dans  leurs  intervalles,  outre  des  bananiers,  des 
légumes  propres  à les  ombrager  sans  cependant  les  étouffer. 
A deux  ans,  quelques-uns  ont  3 ou  4 pieds  de  haut',  et  com- 
mencent à fleurir;  mais  on  ne  leur  laisse  porter  de  fruits  qu’à 
la  quatrième  année.  A huit  ans,  ils  n’en  donnent  encore 
I qu’une  trentaine  par  an  ; mais  quand  ils  sont  en  pleine  vig^ueur, 
la  récolte  est  communément  de  deux  à trois  cents.  Ces  fruits, 
qu’on  appelle  cabosses,  parviennent  à maturité  en  quatre 
mois.  11  y en  a toujours  .sur  l’arbre  à différens  degrés  de  gros- 
seur; mais  on  en  fait  deux  principales  récoltes,  au  milieu  de 
l’été  et  au  milieu  de  l’hiver  : cette  dernière  est  la  plus  consi- 
dérable. Placés  dans  un  bon  terrain  et  soignés  convenable- 
ment, les  cacaoyers  produisent  avec  abondance  pendant  vingt- 
cinq  à trente  ans.  Les  soins  qu’on  leur  rfonne  pendant  tout  ce 
temps  se  réduisent  à un  labour  annuel  à leur  pied  , et  au  re- 
tranchement de  l’extrémité  des  branches  qui  s’étendent  le 
plus,  ou  qui  végètent  avec  trop  de  force  comparativement  aux 
autres.  Les  intervalles  continuent  à être  plantés  en  patates  et 
autres  légumes.  .J’ai  oublié  de  dire  qu’on  arrête  leur  croissance 
en  hauteur  par  la  suppression  de  leur  flèche , qu’on  les  tient 
seulement  à la  hauteur  de  12  à i5  pieds  pour  faciliter  la  ré- 
colte des  fruits. 

Les  fruits  du  cacaoyer  cueillis  sont  laissés  en  tes  sur  le  sol 
pendant  quelques  jours  , pour  qu’ils  ci  mplètent  leur  maturité; 
ensuite  on  en  extrait  les  amandes , leiqucUes  sont  mises  dans 
des  tonneaux , où  elles  ressuient  et  noircissent  ; puis  on  les 
fait  sécher  rapidement  au  soleil , et  on  les  met  dans  le  com- 
merce. 

Une  cacaoyère  bien  tenue  est  d’un  excellent  produit,  at- 
tendu que  ses  frais  sont  payés  par  la  culture  des  plantes 
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qu’on  met  dans  ses  intervalles  , et  que  sa  récolte  manque  ra- 
rement. 

Les  amandes  du  cacaoyer  ( c’est-à-dire  le  cacao)  sont  l’objet 
d’un  commerce  de  grande  importance.  On  en  retire  une  huile 
qui  s’épaissit  naturellement , et  qui  porte  alors  le  nom  de 
beurre.  La  première  huile,  qui  est  la  meilleure,  s’obtient  en 
les  pilant  et  en  les  jetant  dans  un  grand  vase  plein  d’eau  bouil- 
lante; la  secqnde,  en  mettant  en  presse  le  marc  déjà  épuisé  par 
cette  première  opération.  En  Europe , on  est  obligé  de  les  tor- 
réfter  avant  d’en  tirer  l’huile  , parce  qu’elles  n’y  arrivent  que 
desséchées.  Le  bon  cacaone  doit  avoir  auctine  odeur  : il  est  très- 
nourrissant.  Les  naturels  du  Mexique  en  faisaient  leur  prin- 
cipale nourriture  lors  4®  l’arrivée  des  Européens.  Tout  le 
monde  connaît  le  chocolat , qui  n’est  autre  chose  que  le  cacao 
pilé  , broyé  aussi  fin  que  possible , et  uni  au  sucre  ; plus , 
quelquefois  à un  peu  de  cannelle  ou  de  vanille;  mais  cette  nour- 
riture , ou  cette  boisson , dont  on  fait  une  si  grande  consom- 
mation dans  les  villes , ne  doit  pas  être  l’objet  de  la  convoitise 
des  cultivateurs,  à raison  de  son  haut  prix,  et  parce  qu’ils 
doivent  toujours  faire  valoir  les  produits  de  leur  sol , eu  les 
préférant  aux  articles  de  consommation  qui  viennent  du  de- 
hors. (B.) 

CACHEXIE.  La  médecine  vétérinaire  a beaucoup  profité 
des  découvertes  qui  se  faisaient  en  médecine  humaine  , et  elle 
lui  doit  presque  tous  ses  progrès;  mais  aussi  elle  lui  doit 
une  partie  de  ses  erreurs.  Ainsi , quand  des  médecins  ont  lait 
une  classe  de  maladies  qu’ils  ont  appelées  cachexies,  les  per- 
sonnes qui  s’occupaient  des  maladies  des  animaux  ont  adopté 
cette  même  expression  pour  désigner  également  une  classe  de 
maladies  ; mais  on  s’est  trouvé  bientét  dans  l’emb.arras  pour 
spécifier  ces  maladies  , et  on  a été  obligé  de  laisser  celte  clas- 
sification : d’ailleurs,  la  science,  en  faisant  des  progrès , sur- 
tout en  distinguant  bien  les  maladies  les  unes  des  autres,  a 
successivement  détruit  cette  classe  , et  aujourd’hui  le  mot  ca- 
chexie ne  signifie  plus  qu’un  état  de  faiblesse  générale,  carac- 
térisé par  un  affaiblissement  des  propriétés  de  la  vie,  tel  que 
la  langueur  dans  la  circulation,  ou  pouls  moins  fort,  moins 
fréquent,  la  couleur  pâle  des  membranes  muqueuses,  la  tem- 
pérature du  corps  diminuée  , l’infiltration  des  muqueuses , du 
tissu  cellulaire , l’hydropisie  lente  des  cavités  splanchniques , 
la  diminution  de  l’action  musculaire , etc.  La  cachexie  n’est 
donc  plus  qu’un  symptôme  commun  à diverses  maladies  , au 
Heu  d’être  par  elle-même  une  maladie. 

La  PouRiuTURE  du  mouton  est  une  maladie  où  tous  les  sym- 
tômes  ci-dessus  mentionnés  sont  le  plus  appareils  , et  où  la 
mort  paraît  être  souvent  la  suite  immédiate  de  cette  diminu- 
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tion  des  propriélés  qui  caractérisent  la  \ie  : si  donc  on  voulait 
conserver  le  mot  cachexie  pour  désigner  une  maladie  parti- 
culière , unique  , c’est  sans  aucun  doute  cette  dernière  qui 
devrait  être  appelée  de  ce  nom.  l’article  Pourriturz. 

(Huz.  fils.  ) 

CACOMITE.  Espèce  de  tigridie  dont  la  racine  donnait  une 
fécule  nourrissante  aux  habitans  de  la  vallée  de  Mexico  lors 
de  la  conquête  de  ce  pays.  Voyez  Tigridie  et  Fécule.  (B.) 

CACHER,  Cactus.  Lin.  , genre  de  plantes  de  l’icosandrie 
monogynie  , et  de  la  famille  de  son  nom , qui  renferme  uae 
trentaine  d’espèces , 'la  plupart  remarquables  par  leur  forme 
singulière  , et  quelques-unes  , ou  par  la  grandeur  , la  beauté 
et  le  bonne  odeur  de  leurs  fleurs , nu  par  l’utilité  de  leurs 
tiges  et  de  leurs  fruits. 

Toutes  ces  espèces  sont  des  plantes  vivaces  , la  plupart  ar- 
mées de  faisceaux,  d’aiguillons,  et  dépourvues  de  feuilles. 
Elles  croissent  dans  les  terrains  les  plus  arides  des  parties 
chaudes  de  l’Amérique,  se  multiplient  de  boutures,  et  deman- 
dent l’orangerie  dans  le  climat  de  Paris.  * 

On  les  partage  en  quatre  sections. 

I ®.  En  cactiers  nains , qui  sont  globuleux  , tels  que 

Le  Cactier  a côtes  droites  , Cactus  melocactus,  Lin, , ou 
le  melon  épineux,  qui  a 6 à 8 pouces  de  diamètre  , et  offre 
i5  à 16  côtes  munies  de  faisceaux  d’épiiies  divergentes.  Il  est 
originaire  d’Amérique  et  se  cultive  dans  nos  serres. 

2".  En  cactiers  droits  , allongés  , qui  ressemblent  à des 
cierges  , tels  que 

Le  Cactier  du  pérou  , ou  cierge  épineux.  11  a y ou  8 côtes 
obtuses  garnies  de  faisceaux  d’épines  divergentes , et  s’élève 
à plusieurs  toises.  Il  est  originaire  du  Pérou  , et  porte  de  très- 
grandes  fleurs  blanches  et  pourpres,  sans  odeur.  On  eu  voit  un 
superbe  pied  dans  les  serres  du  Muséum  d’histoire  naturelle. 

Le  Cactier  a fleurs  éclatantes.  Cactus  speciosistimus, 
a les  tiges  quadrangulaires  et  les  fleurs  très-grandes  , d’un 
rouge  voilâtre  très-brillant.  Il  provient  de  l’Amérique  méri- 
dionale. Sa  fleur  est  une  des  plus  belles  que  je  connaisse  ; 
mais  elle  dure  fort  peu  d’heures.  Son  prix  est  encore  fort 
élevé  dans  les  jardins  de  Paris. 

3°.  En  cactiers  rampans  ou  grimpans  , et  dont  les  tiges 
poussent  des  racines  latérales  , tels  que 

Le  Cactier  a grandes  fleurs  , ou  le  serpent.  Ses  tiges 
sont  longues  , rameuses  , rarement  d’un  pouce  de  diamètre  , 

Sourvues  de  cinq  à six  côtes  épineuses  et  peu  saillantes.  Ses 
eurs  sont  blanches  , de  5 à 6 pouces  de  diamètre  , et  extrê- 
mement odorantes.  Elles  s’ouvrent  le  soir  et  se  fanent  avant 
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le  lever  du  soleil.  On  peut  jouir  de  leur  aspect,  presque  toutes 
les  années,  dans  les  serres  du  jardin  du  Muséum. 

Le  Cactier  queue  de  souris  , Cactus  fiagelliforniis  , Lin. 
11  a les  tiges  presque  cylindriques  et  à dix  angles , munies 
de  beaucoup  dé  faibles  épines.  Ses  Heurs  sont  nombreuses, 
petites  , durables  et  d’un  rouge  très-vif.  C’est  l’espèce  la  plus 
commune  dans  nos  jardins  et  Ta  moins  sensibleau  froid. 

4*>.  Les  càctiers  composés  d’articulations  aplaties  , qui  nais- 
sent les  unes  sur  les  autres  , tels  que 

Le  Cactier  rose  , Cactus  speciosus , Bonpland  , a les  tiges 
aplaties  , les  fleurs  roses  et  nombreuses  : il  est  originaire  de 
l’Amérique  méridionale  ; sa  culture  est  aujourd’hui  fort  étendue 
dan&  les  orangeries  de  Paris,  à raison  de  la  beauté  de  ses  Heurs. 

Le  Cactier  en  raquette  , ^Cactus  opuntia  , Lin. , qu’on 
connaît  vulgairement  sous  le  nom  de  raquette  , de  cardasse  , 
de  nopal,  de  figuier  d’Inde,  il  se  trouve  actuellement  sau- 
vage dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe  , en  Asie  et  en 
Afrique,  Ses  articulations  , qui  varient  beaucoup  de  forme  et 
de  graitideur , sont  parsemées  de  faisceaux  d’épines  plus  ou 
moins  longues  , plus  ou  moins  nombreuses , sortant  de  tuber- 
cules velus.  C’est  sur  lui  ou  sur  des  espèces  fort  voi.sines  , 
que  vit  la  cocheniree  du  commerce.  Sa  culture  est  indiquée 
au  mot  Nopal. 

ün  ne  fait  pas  assez  usage  , dans  les  pays  intertropicaux,  de 
ce  cactier  pour  retenir  les  terres  des  sols  en  pente,  et  arrêter 
l’invasion  des  sables  dans  les  déserts  , usages  auxquels  il  est 
extrêmement  propre  lorsqu’on  le  plante  en  haies  composées 
de  deux  ou  trois  rangs. 

CACTOIDES.  P’amille  de  plantes  qui  ne  renferme  que  le 
genre  cactier. 

Elle  a aussi  été  appelée  nopalée.  (B.) 

CADELLE.  On  donne  ce  nom,  dans  les  parties  méridio- 
nales de  la  France  , à la  larve  de  la  trogossite  de  Mauri- 
tanie , qui  mange  le  blé.  (B.)  , 

CADEOIJ.  Petit  CHIEN  dans  le  département  du  Var.  (B.) 

CADET , Variété  de  poire. 

CADRAN,  CADRA  NURE.  Maladie  des  arbres  , principa- 
lement remarquable  dans  les  vieux  chênes  , et  dans  lesquels 
le  bois  offre  des  fentes  circulaires  et  des  fentes  rayonnantes. 
Elle  réunit  ainsi  les  inconvéniens  de  la  Roulure  et  de  la 
Celivure.  Vojez  ces  deux  mots. 

On  attribue  généralement  la  cadranure  aux  gelées,  et  il  e.st 
probable  qu’elle  y concourt  souvent  5 mais  la  grande  séche- 
resse peut  aussi  y contribuer.  L’observation  qu’elle  n’exista 
jamais  dans  les  jeunes  arbres  peut  faire  .supposer  , avec  vrai- 
semblance , qu’elle  est  le  plus  souvent  l’effet  de  la  débilité. 
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Au  reste  , quelle  qu’en  soit  la  cause  , il  n’y  a pas  moyen 
de  lui  appliquer  des  remèdes,  puisqu’on  ne  connaît  son  exis- 
tence que  lorsque  l’arbre  est  aoattu. 

Un  arbre  attaqué  de  cadraiiure  est  impropre  à la  plupart  des 
objets  de  haut  service  ; mais  il  peut  être  employé  à faire  des 
lattes,  du  merrain , etc.  Voyez  Couches  ligneuses  et  Bois.  (B). 

CADUC  (mal).  Fbyei  Épilepsie. 

CAFERAIN.  Engrais  en  usage  dans  le  nord  de  la  France  , 
et  qui  est  composé  de  cendre  , de  boue  des  chemins  , de 
CURAGE  des  rivières  , etc.  (B.) 

CAFEYER  ou  CAFIER  , Coffea.  Lin.  Genre  de  plantes 
de  la  [lentandrio  monogynie,  et  de  la  famille  des  rubiacées  , 
qui  comprend  environ  vingt  espèces  connues  , dont  la  plus 
célèbre  est  le  cafeyer  ARAiiiy.uE,  coffea  arabica^  LAn.  C’est 
la  seule  dont  il  sera  question  dans  cet  article. 

Les  cafeyers  sont  de  petits  arbres  ou  des  arbrisseaux  qui 
croissent  naturellement  dans  les  pays  situés  sous  les  tropiques 
ou  dans  leur  voisinage  Ils  ont  des  feuilles  simples  et  opposées, 
avec  des  stipules  opposées  aussi  placées  entre  les  pétioles  sur 
la  face  nue  des  rameaux.  Leurs  fleurs  axillaires  ou  terminales 
donnent  nais.sancc  à une  baie  plus  ou  moins  grosse,  contenant 
ordinairement  deux  semences  dont  un  des  côtés  est  convexe  , 
et  l’autre  plane  et  marqué  d’un  sillon. 

Cafeyer  arabique  , cultivé  aujourd’hui  pour  sa  graine 
dans  tous  les  pays  intertropicaux  , tire  soft  nom  de  la  contrée 
qu’on  soupçonne  être  son  pays  natal  : quelques  personnes  le 
croient  cependant  originaire  de  lahauteÉthiople.Ilest  toujours 
vert , croit  assez  vite  et  s’élève  à la  hauteur  de  i5  à a3  pieds. 
Sa  racine  est  pivotante,  son  tronc  droit  et  revêtu  d’une  écorce 
line  et  grisâtre  ainsi  que  les  branches.  Celles-ci  présentent 
des  noauds  de  distance  en  distance  : elles  sont  souples  , très- 
ouvertes  , presque  cylindricjues , et  toujours  opposées  deux  à 
deux  5 les  inférieures  prennent  une  direction  plus  horizon- 
tale que  lac  supérieures  ; toutes  se  garnissent  de  belles  feuilles 
entières , portées  par  de  très-courts  pétioles  et  qui  ressem- 
blent beaucoup  à celles  du  laurier  commun , mais  moins 
épaisses  , moins  sèches  et  ordinairement  plus  larges  et 
plus  pointues  à leur  extrémité.  Des  ais.selles  des  feuilles , et 
sur  de  courts  pédoncules  , naissent  eu  petits  groupes  de  char- 
mantes fleurs  blanches  et  odorantes , qui  ont  à-peu-près  la 
grandeur  et  la  ligure  de  celles  du  jasmin  d’Espagne.  Au  lieu 
d’avoir  deux  étamines  comme  les  jasmins  , elles  en  contien- 
nent cinq,  au  milieu  desquelles  s’élève  un  style  fourchu.  Ces 
Heurs  passent  vite  et  sont  remplacées  par  une  baie  qui  a l’ap- 
parence d’une  cerise , et  que,  par  cette  raison,  on  nomme- 
cerise  du  café.  Elle  est  plus  ou  moins  ronde  ou  ovale  , d’abord 
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verte  , puis  d’un  rouge  brillant  et  ijui  devient  obscur  à l’épo- 
que, de  sa  parfaite  maturité  ; elle  a un  petit  ombilic  à son  som- 
met, et  elle  contient  une  pulpe  glaireuse  et  doucefitre,  la- 
quelle enveloppe  deux  petites  graines  ou  fèves  , d’une  nature 
cornée  , accolées  l’une  à l’autre  et  entourées  chacune  d’une 
membrane  mince  et  coriace;  ce  sont  ces  graines  qu’on  appelle 
café  ; elles  présentent  rie  légères  différences  dans  leur  forme 
et  dans  leur  couleur  , suivant  les  variétés. 

IIisToinE  du  Café  et  du  Cafcyer. 

On  ignore  la  cause  qui  fit  connaître  aux  Arabes  la  propriété 
de  la  buisson  que  donne  le  fruit  du  cafeyer.  On  a débité  à ce 
sujet  beaucoup  de  fables  ; ce  qui  paraît  certain  , c’est  qu’au 
quinzième  siècle  cette  boisson  était  commune  à toute  l’Arabie , 
et  qu’au  seizième  les  îpélerins  qui  revenaient  de  la  Mecque 
ou  de  Médine  en  avaient  déjà  répandu  l’usage  dans  toutes  les 
contrées  mahométanes , malgré  la  décision  du  muphti , qui 
avait  prononcé  que  c’était  une  des  liqueurs  proscrites  par  la 
religion  de  Mahomet.  Les  Européens  qui  voyagèrent  dans  le 
Levant  apprirent  à la  connaître.  En  i6i5  , Pietro  délia  Valle 
écrivait  de  Constantinople  qu’il  enseignerait  avant  peu  à l’Eu- 
rope comment  on  prenait  le  cahué } car  c’est  ainsi  que  les 
Turcs  nommaient  ce  breuvage.  Trente  ans  après  , quelques 
négocians  marseillais  en  rapportèrent  l’qsage  dans  leur  patrie. 
Thevenot  prenait  du  café  à Paris  au  retour  de  ses  voyages  , 
et  il  en  régalait  ses  amis  toutes  les  fois  qu’il  leur  donnait  à 
dîner.  Mais  c’était  là  une  faintaisie  de  voyageur,  qui  vraisem- 
blablement n’eût  pas  été  sitût  imitée  , sans  une  circonstance 
qui  contribue  beaucoup  à accréditer  cette  boisson. 

En  1669,  le  grand-seigneur  Mahomet  IV  envoya  une  am- 
bassade à Louis  XIV,  Soliman  aga  en  était  le  chef.  Il  fit  à 
Paris  un  séjour  de  dix  mois  , pendant  lequel  son  esprit  et  sa 
galanterie  lui  attirèrent  l’attention  de  tout  ce  qu’il  y avait  de 
distingué  dans  cette  capitale.  Chacun  s’empressa  de  le  visiter, 
les  femmes  sur-tout  eurent  la  curiosité  d’aller  le  voir  chez 
lui.  Il  leur  faisait  servir  du  café  selon  la  coutume  de  son  pays. 
Si  c’eût  été  un  Français  qui  eût  |>r6senté  aux  dames  , comme 
une  nouveauté  , cette  liqueur  noire  et  amère  , elles  l’eussent 
sans  doute  dédaignée  ; mais  elle  était  offerte  par  un  Turc,  et 
par  im  Turc  galant.  Des  esclaves  richement  vêtus  la  versaient 
dans  de  superbes  tasses  de  porcelaine  entourées  de  serviettes  à 
franges  d’or.  Un  air  d’élégance  et  de  propreté  accompagnait 
ce  service  , rendu  plus  piquant  encore  par  l’aspect  étranger  des 
meubles  et  des  habillemens  , et  par  la  singularité  d’être  assis 
sur  des  can-eaux  et  de  parler  au  maître  du  logis  par  interprète. 
Tout  cela  était  bien  fait  pour  tourner  la  tête  à des  Françaises. 
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Elles  sortaient  de  chez  l’ambassadeur  ravies  de  sa  politesse, 
et  préconisaient  par- tout  le  café  qu’elles  avaient  pris.  On  com- 
mença à s’y  habituer.  Les  personnes  qui  en  avaient  goûté  chez 
Soliman  voulurent  continuer  d’en  prendre  chez  elles;  d’autres, 
par  faste,  en  firent  servir  sur  leur  table.  11  n’était  pourtant 
pas  aisé  de  se  procurer  la  fève  précieuse  avec  laquelle  se  faisait 
cette  liqueur  ; c’était  alors  une  marchandise  inconnue  dans  le 
commerce.  On  ne  pouvait  en  trouverqu’à  Marseille,  et  Mar- 
seille même  en  avait  fort  peu.  Labat  assure  que  dans  ces  com- 
mencemens  la  livre  de  café  se  vendit  jusqu’à  quarante  écus. 

Cependant  en  1672  , un  Arménien  nommé  Pascal,  établi  à 
Paris,  ouvrit  à la  foire  Saint-Germain  , et  ensuite  sur  le  quai 
de  l’Ecole  , une  boutique  de  café  pareille  à celles  qu’il  avait 
vues  à Constantinople  ou  dans  le  Levant.  On  la  nomma  Café. 
Après  lui , et  à son  exemple , d’autres  Levantins  en  établirent 
de  semblables.  Quelques-uns  de  ces  étrangers  , au  lieu  d’at- 
tendre le  consommateur  chez  eux,  allaient  le  chercher  par  les 
rues  ; mais  ils  n’eurent  aucun  succès  , parce  que  les  bourgeois 
et  le  peuple  n’avaient  point  encore  appris  à connaître  et  à 
aimer  le  café.  Les  boutiquiers  ne  réussirent  pas  davantage  ; 
mais  ce  fut  leur  faute.  Au  lieu  de  se  procurer  un  lieu  d’as- 
semblée décent  où  pussent  se  réunir  des  personnes  aisées,  les 
■seules  alors'qui  fissent  usage  du  café,  ils  n’eurent  que  de 
vraies  tavernes  où  l’on  fumait , où  l’on  buvait  de  la  bière  , 
et  dont  pour  conséquent  la  bonne  compagnie  n’osa  jamais  ap- 
procher. Etienne  d’Alep  et  le  Florentin  Procope  furent  les 
premiers  à Paris  , cjui  imaginèrent  de  décorer  avec  goût  les 
salles  où  se  distribuait  cette  liqueur.  En  peu  de  temps  ils 
curent  une  foule  d’imitateurs.  Déjà  , en  1676  , leur  nombre 
était  si  grand  , qu’il  fallut  les  réunir  ea  communauté  et  leur 
donner  des  .statuts. 

Le  goût  du  café  se  répandit  bientôt  à Londres  et  dans  le 
reste  de  l’Europe.  Les  peuples  du  Nord  et  du  Midi  s’y  accou- 
tumèrent également;  mais  on  était  toujours  obligé  de  tirer 
cette  graine  d’Arabie.  Les  Hollandais,  spéculateurs  habiles, 
cherchèrent  à introduire  le  cafeyer  dans  leurs  colonies.  Mal- 
heureusement de  toutes  les  fèves  qu’ils  semèrent  aucune  ne 
leva;  car  ce  grain  est  un  de  ceux  qui  pour  germer  demandent  à 
être  mis  en  terre  à l’instant  qu’il  est  cueilli.  On  l’ignorait 
alors  ; ce  qui  fit  croire  que  les  Arabes , avant  de  vendre  leur 
café  , le  fai.saicnt  passer  au  four , afin  d’en  dessécher  le  germe. 
Les  Hollandais , sans  se  décourager , allèrent  à Moka  chercher 
des  plants  de  cafeyer  , qu’ils  transplantèrent  à Batavia  , où  ils 
réussirent  très-bien.  De  Batavia  ils  en  transportèrent  à Suri- 
nam et  à Berbice  , sur  la  côte  de  la  Guiane  , et  la  chaleur 
du  climat  les  y fit  prospérer  également.  Un  tel  succès  devait 
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ouvrir  les -yeux  au  gouvernement  français,  ou  réveiller  l’in- 
dustrie de  nos  colons.  Ni  l’un  ni  l’autre  n’arriva  , et  Paris 
eut  des  cafeyers  avant  nos  îles.  Les  Hollandais  en  avaient 
élevé  quelques-uns  à Amsterdam  pour  curiosité.  En  1714 
le  bourguemestre-régent  de  cette  ville  eu  envoya  deux  pieds 
à Louis  XIV,  qui  furent  déposés  au  Jardin  royal  des  plantes. 
Bientôt  on  les  remit  à M.  Desclieux,  quiallaitàla  Martinique 
eh  qualité  de  lieutenant  de  roi.  Il  fut  chargé  de  porter  ces 
arbustes  dans  cette  île.  L’eau  ayant  manqué  dans  la  tra- 
versée et  ne  se  distribuant  plus  que  par  mesure  , Desclieux  , 

Ïiour  arroser  les  deux  plants  qui  lui  étaient  confiés  , eut 
a générosité  de  se  priver  chaqtte  jour  d’une  partie  de  celle 
qu^n  lui  livrait.  Son  sacrifice  fut  récompensé  par  le  succès. 
Les  jeunes  cafeyers  arrivèrent  en  bon  état , et  il  eut  la  conso- 
lation de  voir  leurs  fruits  se  multiplier  assez  pour  procurer 
à la  Mârtinique  une  nouvelle  source  de  richesses.  En  1726, 
l’intendant  de  cette  île  dressa  un  procès-verbal  de  ce  qu’a- 
vaient produit  les  deux  arbres  apportés  par  Desclieux.  Il  ré- 
sulta de  l’enquête  que  l’ile  alors  possédait  déjà  deux  cents 
cafeyers  assez  forts  et  produisant  du  fruit , deux  mille  plants 
moins  avancés , et  un  nombre  infini  d’autres  dont  les  graines 
commençaient  à pousser  et  à sortir  de  terre.  Quelques  années 
aprè.s,  des  plants  de  cafeyers  furent  transportés  de  la  Marti- 
nique à Saint-Domingue  , à la  Guadeloupe  et  dans  plusieurs 
autres  Antilles. 

Dans  le  même  temps,  à peu  près , la  culture  du  cafeyer  fut 
introduite  aussi  à Cayenne  par  un  Français  nommé  Mourgues, 
qui , au  t>érll  de  sa  vie  , en  apporta  des  graines  fraîches  de  la 
Guiane  hollandaise.  Mais  l’île  Bourbon  est  la  première  de 
nos  colonies  qui  ait  cultivé  le  cafeyer,  et  la  première  aussi 
qui  ait  envoyé  du  café  dans  nos  ports.  Dès  1717,  la  com- 
pagnie française  des  Indes  y avait  mit  passer  des  plants  de  ca- 
feyer arabique , et  c’est  de  ces  plants  que  descendent  tous  les 
cafeyers  cultivés  aujourd’hui  dans  cette  île  , et  qui  donnait  le 
café  connu  dans  lecommerce  sous  le  nom  de  cq/t'J?ou/-èo/z.  Ce- 
pendant il  en  existe  une  espèce  ou  une  variété  indigène  à ce 
pays  ; du  moins  le  fait  suivant  consigné  dans  les  Mémoires  de 
l’Académie  des  sciences  de  Paris,  année  1716,  semble  le  prou- 
ver. L'^n  vaisseau , y est- il  dit,  qui  venait  de  Moka,  et  qui 
mouillait  à l’île  Bourbon , y avait  apporté  comme  curiosité 
une  branche  de  cafeyer  chargée  de  fleurs  et  de  fruits,  Les  ha- 
bitahs  à qui  on  la  montra  furent  fort  étonnés  d’y  reconnaître  , 
un  des  arbres  de  leurs  montagnes.  Ils  allèrent  chercher  des 
branches  de  ceux-ci,  dont  la  comparaison  avec  celles  qui  avaient 
été  apportées  se  trouva  exacte , tant  pour  la  feuille  que  pour  le 
fruit j seulement  le  café  de  l’île  fut  trouvé  plus  long,  plus 
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menu  que  celui  d’Arabie.  C’est  vraisemblablement  cette  diffé- 
rence , réunie  à quelques  autres  très-légères,  qui  a décidé 
l’illustre  botaniste  Lamarck  à faire  de  ce  cafeyer  une  espèce 
particulière  et  distincte  du  cafeyer  arabique. 

CuLTUiŒ  du  Cafeyer. 

On  cultive  le  cafeyer  avec  succès  dans  toutes  les  Antilles, 
dans  les  Guianes  française  et  hollandaise  , aux  lies  de  France 
et  de  Bourbon  , à Batavia  et  sur-tout  en  Arabie.  C’est  ce  der- 
nier pays  qui  fournit  le  meilleur  café  connu;  il  porte  le  nom 
de  café  Moka  surpasse  en  qualité  tous  les  autres  que  le 
commerce  débite  dans  les  deux  continens.  Cette  siqtériorité 
est-elle  due  au  climat  et  au  sol  de  l’Arabie  ? ou  le  cateyer  de  ce 
pays,. transplanté  depuis  long-temps  ailleurs,  a-t-il  dégénéré? 
C’est  ce  qu’il  serait  utile  de  rechercher.  Mais  je  crois  que  la 
médiocre  qualité  du  café  de  nos  colonie's  , comparé  à celui  des 
Arabes  , est  l’effet  de  plusieurs  circonstances  dont  je  parierai 
tout  à l’heure  , et  ne  saurait  être  attribuée  à la  nature  du  sol 
qui  le  produit. 

C’est  principalement  dans  le  royaume  d’Témen  , vers  les 
cantons  d’Adcn  et  de  Beiider-Abassy  que  se  trouvent  en  Arabie 
les  plantations  considérables  de  cafeyers.  La  température  de  ce 
j^ays  est  très-chaude  ; mais  les  montagnes  qui  s’y  trouvent  sont 
Iroides  au  sommet , et  c’est  ordinairement  à mi-côte  que  les 
Arabes  cultivent  le  cafeyer  , au  pied  duquel  ils  ont  soin  de 
faire  passer  un  filet  d’eau.  Us  sont  aussi  dans  l’usage  de  garnir 
de  pierres  les  fosses  qu’ils  creusent  pour  le  planter.  Dans  la 
plaine  et  dans  tous  les  lieux  exposésau  midi  ou  trop  découverts, 
on  l’abrite  par  d’autres  arbres  placés  dans  son  voisinage  : sans 
cette  précaution , la  chaleur  excessive  dessécherait  ses  fruits 
avant  la  récolte.  Les  soins  donnés  ensuite  à cette  culture  con- 
sistent à détourner  l’eau  des  sources  pour  la  conduire  auprès 
des  cafeyers.  Afin  d’en  écarter  les  insectes,  on  attache  à leurs 
pieds  une  petite  bande  de  toile  large  de  deux  ou  trois  doigts  , 
imbibée  d’une  huile  particulière.  La  récolte  du  fruit  se  fait  à 
trois  époques , la  plus  grande  a lieu  en  mai  : on  étend  des  pièces 
de  toile  sous  les  cafeyers  qu’on  secoue.  J amais  la  main  de  l’Arabe 
ne  se  porte  sur  l’arbre  pour  y cueillir  une  graine  de  café  ; quel- 
que apparence  qu’elle  donne  de  sa  maturité , il  ne  regarde 
comme  mûr  que  ce  qui  tombe  par  les  secousses  légères  données 
à l’arbre.  Ce  café  est  jeté  dans  des  sacs,  transporté  ailleurs  et 
mis  à séchersur  des  nattes.  Aubout  de  quelques  jourson  passe 
par-dessüs  les  baies  un  cylindre  de  pierre  ou  de  bois  fort  pe- 
sant, afin  de  dépouiller  les  graines  deleur  enveloppe.  On  vanne 
ensuite  ces  graines  ou  fèves,  on  les  monde,  et  on  les  fait  sécher 
de  nouveau. 
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Telle  est  la  méthode  simple  et  facile  que  suivent  les  Arabes 
dans  Inculture  de  cet  arbre  intéressant  et  dans  la  récolte  et  la 
préparation  de  son  fruit.  En  Amérique,  on  emploie  d’autres 
procédés  plus  compliqués,  et  qui,  sans  l’avidité  des  proprié- 
taires de  cafèteries  , auraient  d’heureux  résultats;  mais  pour 
obtenir  un  grain  plus  gros  et  plus  pesant,  on  y recueille  trop 
tôt  le  café  et  on  le  fait  mal  sécher,  de  sorte  qu’il  perd  nécessai- 
rement en  qualité  ce  qu’ilgagne  en  volume  : c’est  une  des  cau- 
ses de  son  infériorité.  Sa  saveur  ne  peut  être  aussi  exaltée  , ni 
sa  sève  aussi  élaborée  que  dans  le  caft^rabique  ; il  a moins  de 
dureté  que  ce  dernier , moins  de  parnlm  ; et  il  conserv'e  tou- 
jours une  certaine  verdeur,  qui  lui  fait  prendre  plus  aisément 
l’odeur  de  toutes  les  substances  environnantes. 

E ne  autre  cause  de  la  médiocre  qualité  du  café  de  nos  co- 
lonies est  le  choix  souvent  mal  entendu es  lieux  où  se  font 
les  établissemcns  de  cafeyers.  Ces  arbres  n’aiment  point  une 
terre  substantielle  et  forte  ou  trop  humide;  ils  se  plaisent  de 
préférence  dans  un  sol  rocailleux  , médiocrement  léger  et  suf- 
fisamment arrosé.  Ils  exigent  aussi  des  abris,  soit  contre  les 
grands  vents,  soit  contre  l’exc;essive  ardeur  du  soleil  ; et  ces 
abris  doivent  être  tels  que  cependant  l’air  puisse  frapper  li- 
brement leurs  branches  , et  le  soleil  mûrir  promptement  leurs 
fruits.  Si  les  cafeyers  croissent  dans  un  lieu  étouffé  sur  un  sol 
marneux  ou  argileux  , ou  même  dans  une  terre  trop  légère , 
qui  se  dessèche  trop  vite  et  prive  leurs  pieds  de  la  fraîcheur 
qui  leur  est  nécessaire,  alors  leurs  feuilles  jauniront,  et  ils 
donneront  des  fruits  à moitié  mûrs  ou  avortés.  S’ils  sont  plantés 
au  contraire  sur  un  sol  trop  riche  et  trop  souvent  arrosé,  leur 
croissance  sera  vigoureuse  et  rapide;  mais  leurs  fruits,  quoique 
plus  gros  , manqueront  d’arome  et  de  saveur,  parce  qu’ils  au- 
ront été  formés  par  un  suc  cru  et  mal  préparé.  * 

Joignez  à toutes  ces  causes  l’impatience  de  jouir  chez  les 
propriétaires , qui,  pour  vendre  plus  tôt  leur  café,  s’empressent 
de  le  mettre  en  barils  ou  dans  des  sacs  avant  sa  parfaite  des- 
siccation , et  la  négligence  des  capitaines  de  navire  qui  placent 
à leur  bord  cette  denrée  au  milieu  d’une  fouled’autres  capables 
de  lui  communiquer  une  odeur  étrangère  et  désagréable  , et 
vous  ne  serez  plus  surpris  de  trouver  dans  le  commerce  tant  de 
mauvais  cafés,  que  l’on  débite  pourtant,  parce  que  les  con- 
naisseurs sont  rares , quoique  cette  boisson  soit  aujourd’hui 
très-commune. 

Pour  savoir  si  la  supériorité  beaucoup  trop  vantée  du  café 
moka  sur  celui  de  nos  îles  était  due  à la  nature  de  la  fève  ara- 
bique, et  si  la  médiocrité  prétendue  du  café  américain  devait 
être  attribuée  à la  constitution  du  pays  plutôt  qu’aux  circons- 
tances dont  je  viens  de  parler  , j’ai  lait  à Saint-Domingue  et 
Tome  111.  ao 
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répété  plusieurs  fois  l’essai  suivant.  J’âi  cueilli  moi-même  des 
cerises  Je  café  qui  avaient  crû  et  mûri  à une  belle  exposition. 
Pour  m’assurer  qu’elles  étaient  arrivées  à un  degré  de  maturité 
complète,  je  me  contentais  de  les  toucher  avec  la  paume  de  la 
main  tenue  ouverte,  et  celles  que  ce  léger  contact  détachait  du 
rameau  étaient  les  seules  que  je  choisissais.  Je  lésai  dépouillées 
de  leur  pulj)e,  et  j’en  ai  fait  sécher  très-promptement  les  grains 
sur  des  toiles  exposées  au  grand  air  et  au  soleil.  Lorsque  ces 
grains  cessaient  de  diminuer  de  volume  et  de  poids,  et  lorsque 
j’avaisde  la  peine  àles  Ijjriser  entre  les  dents,  je  les  jugeais  (sans 
compter  les  jours)  parvenus  à leur  entière  dessiccation.  Alors, 
c’est-à-dire  six  semaines  environ  après  lesavoircueillis,  je  les  ai 
torréfiés,  et  j’en  ai  fait  du  café,  trouvé  chaque  fois  aussi  bon  , 
sinon  meilleur,  cuie  celui  fait  avec  du  vieux  moka  qu’on  servait 
en  même  temps.  Il  A donc  très-vraisemblable  qu’on  recueille- 
rait d’excellent  café  à Sain  t-Domingueel  dans  toutes  les  contrées 
chaudes  de  l’Amérique,  si  sa  récolte  dans  cespays  n’était  pas  aussi 
prématurée.  Pour  la  productionde  bons  fruits,  le  sol  etleclimat 
demandent  par-tout  le  concours  des  soins  de  l’homme. 

Il  existe  encore  sur  le  café’un  préjugé  contre  lequel  il  im- 
porte de  prémunir  le  lecteur.  On  pense  communément  que  le 
vieux  café  est  le  meilleur  : c’est  une  erreur;  le  nouveau  au  con- 
traire l’emporte  de  beaucoup  en  qualité  sur  l’autre,  l’expé- 
rience dont  il  vient  d’être  question  le  démontre.  En  effet  le  café 
nouveau  doit  avoir  et  a réellement  plus  do  parfum  , plus  de  sa- 
veur ; il  contient  une  plus  grande  quantité  d’huile  : on  suppose 
qu’il  est  venu  dans  un  soi  plutôt  sec  qu’humide  , et  qu’il  a 
été  récolté  et  séché  à la  manière  des  Arabes.  Si  dans  le  com- 
merce on  préfère  toujours  le  vieux  café , c’est  parce  que  la  plu- 
part de  c.eux  qu’on  nous  apporte  des  Indes  occidentales,  ayant 
été  récoltés  verts , ont  besoin  que  le  temps  achève  leur  dessic- 
cation. 

Le  cafeyer  n’est  pas  cultivé  de  la  même  manière  dans  tous  les 
pays,  les  cultivateurs  de  cet  arbre,  dans  les  deux  Indes  , ne 
sont  pas  même  d’accord  entre  eux  sur  des  points  très-essentiels; 
il  est  d’ailleurs  impossible  de  présenter  ici  toutes  les  méthodes 
locales  et  particulières  : je  dois  donc  me  borner  à exposer  des 
principes  généraux  applicables  dans  tous  les  lieux  où  peut 
croître  ce  v'égétal  précieux. 

Une  terre  neuve  et  franche  et  tant  soit  peu  légère  est  celle 
qui  convient  le  plus  au  cafeyer.  11  se  plaît  sur  les  coteaux,  sur 
les  montagnes  même,  et  dans  tous  les  lieux  où  la  trop  grande 
ardeur  du  soleil  peut  être  tempérée  par  les  pluies  ou  par  des 
abris  naturels;  il  craint  le  voisinage  de  la  mer,  dont  l’air  salin 
dessèche  sa  fleur  ; l’exposition  au  nord  lui  est  contraire  aussi, 
beaucoup  moins  cependant  sous  la  ligne  qu’aux  environs  Jet 
tropiqties. 
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Quand  on  établit  une  cafèterie  (c’est  le  nom  que  l’on  donne 
aux  plantations  du  cafeyer  ),  on  doit  commencer  par  faire  dis- 
paraître du  terrain  tous  les  arbres,  arbustes  et  buissons  qui  le 
couvrent.  Si  le  sol  est  uni  ou  en  pente  douce , après  avoir  brûlé 
tout  ce  que  la  bâche  n’a  pu  atteindre,  il  faut  enlever  jusqu’aux 
souches  et  aux  racines  ; s’il  est  escarpé  et  Inégal , la  conserva- 
tion des  souches  est  nécessaire  pour  retenir  les  terres  et  pré- 
venir ainsi  les  ravages  des  averses , qui , sans  cette  précaution  , 
en  entraîneraient  chaque  fois  avec  elles  une  jiortion  considé- 
rable (i). 

On  j>eut  ou  planter  le  cafeyer,  ou  en  semer  la  graine  , soit 
à demeure  , soit  en  pépinière.  Dans  quelques  pays  , pour  for- 
mer une  cafèterie  , on  prend  les  jeunes  plants  qui  naissent  des 
fruits  tombés.  Cette  pratique  est  défectueuse;  elle  ne  donne 
que  des  sujets  faibles,  qui,  n’ayant  point  vu  le  soleil  dans 
leur  enfance  , languissent  long-temps  après  leur  transplanta- 
tion. Il  vaut  mieux  semer  le  café.  En  semant  à demeure,  on 
s’épargne  beaucoup  de  peine , l’établissement  est  plus  tôt  for- 
mé , et  les  premiers  arbres  , non  transplantés , conservent 
leurs  pivots  et  résistent  mieux  aux  efforts  des  vents.  Cette 
méthode  doit  sur-tout  être  adoptée  dans  les  quartiers  pluvieux; 
elle  est  simple.  On  plante  des  piquets  en  quinconce , ou  de 
toute  autre  manière;  on  les  espace  convenablement,  plus  ou 
moins , selon  la  qualité  du  sol , et  au  pied  de  chaque  piquet 
on  fait  un  trou , dans  lequel  on  jette  plusieurs  graines  de  café. 
Quand  les  plants  ont  pris  12  à i5  pouces  de  hauteur , on  n’en 
laisse  qu’un  dans  chaque  trou , et  toujours  le  plus  fort. 

Dans  les  endroits  où  il  pleut  rarement,  il  est  plus  avanta- 
geux de  semer  d’abord  en  pépinière.  On  choisit  pour  cela  un 
lieu  assez  découvert , et  un  sol  médiocrement  bon , non  fumé , 
mais  préparé  par  plusieurs  labours.  On  le  dispose  en  planches 
et  par  rayons  profonds  d’un  demi-pouce  et  distans  entre  eux 
de  sept  à huit  pouces.  On  y sème  à 3 ou  4 pouces  d’inter- 
valle , non  la  baie  du  café , mais  sa  graine  ou  fève.  L’époque 
la  plus  favorable  à ce  semis  est  l’equinoxe  de  septembre , 
dans  les  pays  situés  en  deçà  de  l’équateur , comme  la  Mar- 
tinique et  Saint-Domingue  ; et  celle  de  mars , dans  les  con- 
trées qui  sont  au-delà  de, la  ligne,  comme  les  îles  de  Françe, 


( 0 I-’état  des  pl  iiititions  de  cafiers . daes  la  plupart  des  îles  intertro- 
picales , devi  nt  de  plus  en  plus  inquiétant  par  l’avalaion  de  la  couche 
de  terre  des  montagnes  où  elles  existent,  avalaison  qui  leur  ô'.e  tout 
moyen  de  se  conseiver.  Il  ii’y  a que  la  formation  de  TsaxASSES  trans- 
versales de  quelques  mètres  seulement  de  largeur,  lesquelles  seront  sou. 
tenues  par  des  haies  basses,  qui  puissent  les  conserver  dans  un  état 
prospère;  ainsi  je  recommande  cuite  mesure  à tout  prnnriétaiie  du 
cafèterie  située  en  pente.  ( Note  de  M.  Base.) 
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de  Madagascar  et  de  Bourbon.  Les  jeunes  plants  supporte- 
ront aisément  la  chaleur  du  soleil  d’hiver  de  ces  climats  , et 
auront  déjà  acquis  une  certaine  force  lorsque  celle  de  l’été 
se  fera  sentir.  Si  on  semait  dans  une  saison  opposée,  on  les 
exposerait  à périr  dès  leur  naissance.  Les  semis  ne  doivent 
point  être  faits  près  des  haies,  dont  les  racines  dévorent  la  subs- 
tance de  la  terre , et  dont  l’ombrage  , sur-tout  celui  des  haies  de 
cainpéche,  arrête  la  crois.sance  des  jeunes  caleyers.  La  pépi- 
nière demande  à être  arrosée,  soit  a la  main  , soit  par  lillra- 
tion  ou  par  irrigation.  Cependant  on  ne  doit  pas  répéter  trop 
souvent  cette  opération  ; car  les  jeunes  arbres  trop  arrosés  n’ont 
point,  à la  transplantation  , la  vigueur  des  autres.  Il  faut  sur- 
tout avoir  attention  que  les  plants  ne  soient  point  submergés. 

On  doit  transplanter  les  cafcyers  pendant  l’hiver  des  pays  où 
on  les  cultive;  dans  cette  saison,  ils  ont  moins  de  sève.  On  les 
enlève  avec  leur  motte  de  terre  ou  sans  leur  motte.  Cette  der- 
nière méthode  est  la  plus  suivie  ; mais  l’autre,  quoique  plus 
longue , est  plus  sûre  et  préférable  ; eu  l’employant , on  jjeut  se 
dispenser  de  consulter  la  saLsoii , pourvu  que  la  transplantation 
se  fasse  dans  un  temps  pluvieux.  On  couj>e  ou  on  ne  coupe 
j>as  le  pivot  du  jeune  plant,  suivant  la  nature  du  sol  préparé 
pour  le  recevoir.  Si  ce  sol  a de  la  profondeur,  le  pivot  doit  être 
conservé;  dans  le  cas  contraire,  on  le  coupe  au  moment  et 
dans  le  lieu  de  la  transplantation. 

La  profondeur  et  la  largeur  des  trous,  la  distance  des  plants 
entre  eux  et  leur  disposition  sur  le  terrain,  doivent  aussi  être 
subordonnées  non-seulement  à sa  qualité , mais  encore  à sa 
pente  plus  ou  moins  grande,  ou  nulle  , à son  exposition,  et 
même  aux  variations  de  l’atmosphère , auxquelles  est  sujet  le 
lieu  où  est  établie  la  cafèterie.  Il  est  clair  qu’on  doit  espacer 
davantage  les  plants , et  faire  des  trous  plus  larges  dans  les 
lieux  humides  ou  souvent  arrosés , sur-tout  si  le  sol  est  plus 
riche  et  plus  profond.  Dans  les  endroits  secs  ou  disposés  eu 
pente,  les  jeunes  cafeyers  doivent  être  plus  rapprochés,  et  les 
trous  avoir  une  largeur  et  une  profondeur  relatives  : on  ne 
peut  prescrire  à cet  égard  aucune  règle  générale.  Cependant , 
dans  les  terrains  nouvellement  défrichés,  les  trous  doivent 
toujours  être  plutôt  larges  qu’étroits  , parce  que  ces  terrains 
sont  ordinairement  remplis  d’une  multitude  de  petites  racines 
d’arbres  qu’il  Importe  d’enlever  : elles  servent  de  retraite  et  de 
pâture  à des  vers  blancs,  qui  attaquent  ensuite  cellesdu  cafeyer, 
sur-tout  le  pivot , et  font  périr  l’arbre.  La  hauteur  des  jeunes 
plants  qu’on  enlève  de  la  pépinière  doit  être  de  i5  à i8  pouces. 
Üii  les  couvre  de  terre  jusqu’à  2 pouces  au-dessus  du  collet 
de  la  racine,  et  on  les  coupe  à 10  ou  12  pouces  au-dessus  de 
la  surface  du  sol , ne  leur  laissant  que  la  tige.  On  peut  quel- 
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fjuefois  employer  de  très-petits  plants;  mais  lorsqu’ils  sont 
plus  forts  , ils  réussissent  mieux  : ce  succès  dépend  beaucoup 
de  la  saison  où  se  fait  la  transplantation , des  précautions  dont 
on  l’accompagne,  et  du  temps  qui  l’a  ])récédée  ou  suivie. 
Quand  elle  est  achevée  , pour  abriter  les  jeunes  cafeyers  et 
favoriser  leur  rejjfise,  on  les  entoure  de  branches  garnies  de 
feuilles,  qu’on  retire  au  bout  de  quinze  oti  vingt  jours;  on  doit 
laisser  les  feuilles  au  pied  du  plant  ; elles  le  maintiennent  dans 
un  état  de  fraîcheur.  On  produit  le  même  effet  et  d’une  manière 
plus8i\re,  en  y amoncelant  des  cailloux  ; mais  il  faut  pour  cela 
que  le  sol  en  fournisse  une  suffisante  quantité.  On  ne  doit  rien 
planter  entre  les  cafeyers,  si  ce  n’est  du  maïs  on  des  pois,  et 
]H!ndant  les  deux  premières  années  seulement.  Un  bon  culti- 
vateur doit  faire  tous  les  ans  des  semis  de  café  pour  pouvoir 
remplacer  au  besoin  les  sujets  ou  vieux , ou  nouvellement 
transplantés,  qui  périssent  par  l’effet  des  sécheresses,  des 
coups  de  soleil  et  des  ouragans  , ou  par  toute  autre  cause. 

Les  cafeyers  n’ont  besoin  d’ètre  sarclés  que  deux  ou  trois  fois 
seulement;  car  à mesure  que  leurs  ram ificiitions  s’étendent , 
ils  couvrent  assez  la  terre  jiotir  étouffer  les  mauvaises  herbes. 
Il  est  plus  convenable  d’arracher  les  herbes  avec  la  main  , 
quand  la  moiteur  du  sol  le  permet , que  de  sarcler  à la  houe; 
leur  reproduction  est  alors  plus  difficile  , et  le  sol  étant  moins 
remué  , n’est  pas  aussi  exjxisé  à être  détérioré.  On  peut  ou  le.s 
briller  , ou  en  entourer  par  petits  monceaux  les  pieds  de  ca- 
feyers : ainsi  enta.ssées  elles  ne  repoussent  pas  de  silAt , et  elles 
étouffent  celles  de  déssous.  Dans  beaucoup  de  cafèteries,  on 
laisse  aussi  sur  le  sol  les  liges  sèches  et  les  productions  mortes 
des  plantes  herbacées  qu’on  y a cultivées.  Tout  cela  forme  en 
peu  de  temps  un  excellent  terreau. 

On  est  par-tout  dans  l’usage  d’étêter  les  cafeyers.  Quoique 
cette  opération  contrarie  la  nature,  elle  est  pourtant  fondée 
sur  de  Donnes  raisons.  Par  ce  moyen  , ôn  rend  la  récolte  plus 
facile  , on  donne  plus  de  développement  aux  branches  laté- 
rales , et  les  arbres  sont  mieux  garantis  de  la  violence  des  vents. 
C’est  la  qualité  du  sol  qui  doit  déterminer  la  hauteur  à laquelle 
il  faut  les  élêter  ; dans  les  plus  mauvais  terrains , on  les  arrètn 
à deux  pieds  et  demi,  et  dans  les  meilleurs  à 4 ou  5 pieds. 
Les  babitans  de  la  terre  ferme,  dit  M.  de  Pons,  ne  laissent 
communément  à leurs  cafeyers  qu’une  hauteur  de  4 pieds  ; 
beaucoup  d’entre  eux  cependant  ne  les  étètent  pas  du  tout,  et 
leur  laissent  prendre  toute  leur  croissance,  que  la  nature  a fixée 
de  24  à 26  pieds.  Comme  ces  arbres  sont  communément  plan- 
tés en  ligne  droite,  peut-être  serait-il  avantageux  d’en  ététer 
la  moitié,  et  de  laisser  l’autre  moitié  parvenir  à toute  sa  hau- 
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leur,  de  manière  qu’un  arbre  élêté  se  trouvât  ei}tre  deux  qui 
ne  le  seraient  pas , et  vice  versâ  ; disposés  ainsi  , ils  ne  pour- 
raient pas  se  nuire  en  s’entrelaçant,  et  les  individus  livrés  à 
eux-mêmes  étant  plus  précoces , donneraient  leurs  fruits,  pen- 
dant que  ceux  des  arbres  étêlés  achèveraient  de  mûrir, 

On  doit  retrancher  avec  soin  toutes  les  branches  gour- 
mandes, à mesure  qu’elles  se  montrent.  Les  branches  mortes 
ou  demi  rompues  doivent  être  taillées  dans  le  vif,  et  la  place 
recouverte  de  terre  humectée.  Il  ne  faiit  pas  négliger  de  ras- 
seoir ou  de  relever  sur-le-champ  les  arbres  qui  ont  été  forte- 
ment ébranlés  ou  renversés  par  un  ouragan  , et  alors  on  a soin 
de  les  rechausser.  Lorsque  les  cafeyers,  dans  leur  extrême  vieil- 
lesse , portent  du  bols  mort , ou  ne  fructifient  que  peu , on  les 
récepe  le  plus  près  de  terre  possible,  et  au  moment  où  ils  sont 
le  moins  en  sève , c’est-à-dire , à l’un  des  deux  solstices  , sui- 
vant le  pays  j on  laboure  ensuite  la  terre  à leur  pied,  èt  on  y 
jette  de  l’engrais.  A moins  de  grandes  contrariétés  de  la  part 
des  saisons  ou  du  sol , ces  arbres récepés  donnent , à la  seconde 
année , une  légère  récolte  ; ils  sont  en  plein  rapport  à la  troi- 
sième ou  quatrième,  et  ils  fructifient  pendant  environ  trente 
ou  quarante  ans  ils  produisent  plus  ou  moins  selon  la-nature 
du  terrain  : on  j>eut  retirer  de  chaque  pied  depuis  une  jusqu’à 
2 livres  de  café  sec. 

Nous  avons  vu  que  les  Arabes  suivent  dans  la  récolte  du  café 
les  procédés  de  la  nature;  c’est-à-dire  qu’ils  attendent  que  sa 
maturité  complète  le  fasse,  tomber,  seulement  ils  accélèrent  de 
quelques  instans  cette  chute  en  secouant  l’arbre.  Dans  les  co- 
lonies européennes  soit  orientales , soit  occidentales,  on  est 
plus  impatient , et  rarement  y cueille-t-on  ce  grain  parfaite- 
ment mûr.  La  récolte  s’y  fait  à la  main  , et  à deux  ou  trois 
époques.  AussitAt  que  la  cerise  du  café  a pris  une  couleur  de 
rouge  foncé  , on  la  suppose  assez  mûre  pour  être  cueillie.  Les 
nègres  ont  un  sac  de  grosse  toile,  qui  reste  ouvert  à l’aide  d’un 
cercle  disposé  à son  embouclmre;  ce  sac  est  suspendu  au  coti 
de  celui  qui  cueille  le  café  , et  il  le  vide  dans  un  panier.  Dans 
le  cours  de  cette  opération,  il  a .soin  de  ne  point  effeuiller  les 
extrémitésdes  branches,  et  de  ne  point  endommager  les  bour- 
geons qui  s’y  trouvent  et  qui  doivent  bien  tût  fleurir.  Il  enlève 
les  cerises  par  chaque  anneau  séparément , en  tournant  et  re- 
tournant la  main  droite  sur  elle-même,  tandis  que  la  main 
gauche  contient  la  branche.  Ceci  n’est  applicable  qu’à  la  grande 
récolte  ; dans  les  autres , on  ne  trouve  <le  grains  mûrs  que  çà  et 
Jà,  et  l’on  est  obligé  de  les  cueillir  un  à un.  l’our  peu  qu’un 
nègre  soit  actif,  il  peut  ramasser  trois  boisseaux  de  cerises  par 
jour  ; mais  il  convient  de  ne  point  le  prester,  de  crainte  que, 
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pour  accélérer  la  besogne , il  ne  mêle  des  baies  vertes  avec 
celles  qui  sont  mûres.  Cent  boisseaux  de  ces  baies  sortant  de 
l’arbre  doivent  donner  environ  mille  livres  de  café  (i). 

Il  serait  à désirer  que , pour  la  santé  des  noirs,  ou  pût  tou- 
jours faire  la  récolte  du  café  dans  un  temps  set , après  que  la 
rosée  est  passée , et  au  moment  de  la  plus  grande  force  du  soleil . 
Mallieureusenient , dans  la  plupart  des  Antilles , prestjue  toutes 
les  cafèteries  sont  établies  dans  les  mornes,  où  il  pleut  très-fré- 
quemment; on  ne  veut  pas  attendre  l’instant  favorable,  ou  on 
ne  le  peut  pas;  on  cueille  la  cerise  encore  luimide;  les  culti- 
vateurs chargés  de  ce  soin  sont  exposés  à la  pluie  ou  à la  rosée  r 
ils  sont  vêtus , il  est  vrai  ; mais  l’humidité  échauffée  par  les  ha- 
bits est  plus  funeste  que  celle  qui  est  reçue  à nu  sur  le  corps  : de  là 
naissent  beaucoup  de  maladies.  Aussi , toutes  choses  égales  d’ail- 
leurs, périt-il  proportionnellement  plus  de  nègres  dans  les  éta- 
blissemens  en  cafeyers  que  dans  les  autres,  quoique  le  contraire 
dût  arriver,  puisque  dans  nos  îles, comme  dans  tout  pays,  l’air 
de  la  montagne  est  ordinairement  plus  vif  et  plus  sain  que  celui 
des  plaines  et  des  bords  de  la  mer. 

Après  sa  récolte,  on  s’occupe  de  la  dessiccation  du  café.  Pour 
y parvenir,  on  etend  les  cerises  par  couches  de  3 pouces  au 
plus  d’épaisseur,  sur  des  aires  spacieuses,  exposées  à l’air  et  au 
soleil,  et  préparées  de  différentes  manières,  soit  pavées , soit 
revêtues  d’un  bon  ciment.  Il  est  avantageux  que  ces  aires  aient 
une  légère  pente  qui  puisse  faciliter  l’écoulement  des  eaux.  Au 
moyen  de  cette  disposition,  les  cerises , qu’on  a soin  d’ailleurs 
de  retourner  souvent  dans  la  journée,  sont  échauffées  à-la-fois 
dans  toutes  leurs  surfaces  par  les  rayons  directs  ou  réfléchis  du 
soleil.  On  veille  à ce  qu’elles  n’entrent  point  en  fermentation, 
ce  qui  nuirait  à la  qualité  du  café,  parce  qu’alors  le  suc  de  la 
pulpe,  devenant  volatil  et  spiritueux,  communiquerait  à la 
fève  un  goût  d’aigre  et  une  odeur  désagréable.  On  laisse  ainsi 
les  cerises  sur  l’aire  pendant  trois  semaines  au  moins.  Quand 
elles  sont  desséchées  et  que  leur  peau  est  devenue  cassante  , 
on  sépare  cette  [reau  du  grain  , au  moyen  de  moulins  laits  ex- 
près ; à défaut  de  moulins,  on  se  .sert  de  mortiers.  Dans  les  lieux 
où  les  pluies  sont  très-fréquentes , la  méthode  de  sécher  la  ce- 
rise à Vétuve  doit  être  préférée  ; elle  exige  moins  de  main 
d’œuvre , et  le  dessèchement  s’o^ière  plus  promptement  sans 


(i)  Il  arrive  fréquemment  qu’une  îles  graines  dn  calé  avorte,  alois 
l’autre  devient  ronde.  Ces  graines  rondes  'C  trtent  *t  se  rendent  fort 
cher  sous  les  noms  de  éden  , adea  , ouden , fête  de  Moka,  etc.  J'ai 
cru  toujours  reconnaître  qne  ce  café  était  tantôt  suj-.é.'ieur,  tantôt  inté- 
rieur H l’ordinaire  : t’est  à-dire . comme  ce  dernier  , selon  qu’il  csv 
cueilli  en  coin p è te  matiiii.é  et  desséché  d une  manière  conïensh’s. 

(A’ai  e de  M bust..' 
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crainte  de  fermentation.  Il  y a beaucoup  de  pays  où , à l’aide 
de  macliines  ingénieuses , qu’il  serait  trop  long  de  décrire  , on 
dépouille  tout  de  suite  le  café  de  sa  pulpe  pendant  que  la  cerise 
est  rouge  (i). 

Les  différentes  manières  de  préparer  le  café  ont  chacune 
leurs  partisans.  La  dernière  est  plus  expéditive  ; mais  le^  autres 
lui  conservent  mieux  sa  saveur.  La  pulpe  étant  enlevée,  il  reste  à 
dépouiller  le  grain  de  la  pellicule  qui  le  couvre  immédiatement 
et  qu’on  nomme  parchemin . On  fait  usage  pour  cela  de  moulins 
que  l’art,  dirigé  par  l’intérêt,  simplifie  et  perfectionne  tous  les 
jours.  On  vanne  ensuite  le  café,  et  on  le  fait  sécher  de  nouveau  , 
soit  à l’air  libre , soit  à l’étuve  ou  au  four  ; l’étuve  lui  ôte  .sa  ver- 
deur sur-le-chamj>  ; il  est  enfin  mis  dans  des  sacs  ou  des  barils , 
et  livré  au  commerce.  Si  au  lieu  de  le  de.ssécher  quand  il  a été 
mondé , on  l’enferme  aussitôt , on  altère  sa  qualité.  Les  sacs  et 
les  barils  de  café  doivent  être  placés  dans  un  lieu  couvert  et 
aéré , à une  certaine  élévation  au-dessus  du  sol  ou  du  plancher , 
et  loin  de  tous  les  corps  qui  pourraient  lui  communiquer  une 
odeur  étrangère.  Cette  disposition  ne  peut  avoir  lieu  que  che* 
le  propriétaire  ou  le  marchand  de  cette  denrée;  elle  est  impra- 
ticable dans  son  transport  en  liurope  ; et  cet  inconvénient , 
ajouté  à tous  les  procédés  défectueux  de  sa  récolte,  contribue 
beaucoup  à la  détériorer.  Miller  raconte  qu’une  cargaison  en- 
tière de  café , apportée  des  Indes  en  Angleterre  , fut  perdue  , 
parce  qu’on  avait  mis  sur  le  vaisseau  plusieurs  sacs  de  poivre. 

Commerce  , propriétés  , usage  et  préparation  du  café. 

De  toutes  les  denrées  qui  ne  sont  point  de  première  néces- 
sité, il  en  est  peu  dont  le  commerce  se  soit  accru  avec  autant 
de  rapidité  que  celle-ci.  Les  premiers  navigateurs  français  qui 
soient  allés  directement  à Moka  pour  acheter  du  café  sont  les 
Malouins.  En  1709,  pendant  la  guerre  de  la  succession,  ils 
armèrent  deux  vaisseaux  pour  ce  port,  qui  revinrent  charges 
d’une  quantité  considérable  de  cette  mnrchandlse.  Dans  les 
années  leSa,  33  et  34»  la  compagnie  des  Indes  vendit  y5o 
milliers  de  café  Moka  , et  il  ne  fut  vendu  que  de  -6  à 3o 


(1)  Il  eût  été  à l'.ésiier  que  M.  Dutour,  pendant  son  séjour  â Saint- 
Doniinuue,  eût  fait  qirelqu"S  expériences  pour  savoir  si  en  dépouilLint 
les  grains  de  calé  de  leur  pulpe , â la  c hute  même  de  l’arûre  , il  ne  s’o- 
père pas  une  diininutioh  dans  leur  qualité.  La  théorie  dit  qu’il  f iudr.iit 
amonceler  les  cerises  d.ins  un  lieu  abrité  , et  les  laisser,  pendant  quel- 
ques jours , 'achever  léur  évolution  de  maturité  , puis  les  écraser  dans 
de  l’e.ni , qui , surchargée  île  leur  pulpe,  Icrmenterait  et  donnerait  de 
l’eau-de-vie  par  sa  distillation. 

On  remplirait  par  ce  moyen  deux  buts  avantageux,  la  plus  prompte 
de  siccation  des  graines  et  une  augm  entatioq  de  revenu. 

(iVôte  de  M,  Base.) 
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sous  la  livre.  En  1748,  4g  et  5o,  elle  en  mit  en  vente  autant 
avec  i 8et  1900  milliers  de  café  Bourbon  ; mais  le  premiermonta 
jusqu  à4o  et  45  sous,  et  le  second  se  vendit  20  et  22.  Depuis 
i7po,  malgré  la  grande  multiplication  des  cafeyers  dans  nos 
^ colonies  occidentales,  ces  prix  se  sont  maintenus  assez  cons- 
tamment jusqu’à  l’époque  de  la  révolution  ; mais  depuis  ce 
temps  aussi  la  consommation  du  café  en  France  a au  moins 
triple.  La  faveur  dont  il  a joui  tout-à-coup  n’a  pas  manqué 
cl  exciter  dans  les  commencemens  l’animadversion  des  mé- 
decins. Plusieurs , tant  à Paris  que  dans  les  provinces  écri- 
virent  et  firent  soutenir  des  thèses  contre  la  nouvelle  boisson. 

1 1 1 ® tliscussions  ridicules 

et  (Je  deleni^s  sevères  ; mais  ses  détracteurs  n’ont  fait  fortune 
nulle  part.  On  s’est  toujours  moqué  de  leurs  observations  , et 
par-tout  1 habitude  et  le  goût  de  cette  liqueur  ont  prévalu. 

-e  café  pur,  c’est-à-dire  infusé  dans  l’eau  bouiHante,  aide 
à la  digestion , tient  éveillé  et  fortifie  l’estomac.  Sonaisaee  or- 
dinaire peut  prévenir  l’apoplexie  et  toutes  les  maladies  sopo- 
reuses. 11  ne  convient  point  aux  jiersonnes  d’un  tempérament 
sec  , ardent  et  sanguin,  ou  qui  ont  le  genre  nerveux  très-irri- 
table; mais  les  gens  phlegmatic^ues , ceux  qui  ont  beaucoup 
d embonpoint  ou  qui  mènent  une  vie  sédentaire,  peuvent  sans 
crainte  en  prendre  tous  les  jours.  Les  Orientaux  en  boivent 
beaucoup , quelquefois  jusqu’à  5 ou  4 onces  en  vipgt-quatre 
heures.  Ils  retirent  d’abord  une  décoction  du  café  cru  , ensuite 
ils  le  font  secher , le  torréfient  légèrement,  et  le  jillent  én  une 
poudre  tres-fine  qu’ils  jettent  dans  cette  décoction  tenue  bouil- 
l^ante.  Les  Turcs  font  avec  la  jmlpe  de  la  cerise  ale.sséchée  une 
boisson  agréable  et  très-rafraîchissante;  c’est  le  café  à la  sul- 
tane. On  donne  le  même  nom  à la  décoction  légère  du  grain 
non  rôti  prise  avec  un  peu  de  sucre.  Cette  boisson  est  très- 
propre  à rétablir  l’appétit.  Quelques  personnes  font  leur  café 
avec  le  grain  entier  ou  seulement  conca.ssé , mais  qui  a été  au- 
paravant torréfié. 

La  torréfaction  du  café , sa  réduction  en  poudre  plus  ou 
moins  fine  , et  son  infusion  à l’eau  froide  ou  bouillante , sont 
les  préparations  communément  adoptées  aujourd’hui  pour  la 
composition  de  cette  liqueur  ; mais  chacune  ci’elles  exige  beau- 
coup de  précautions  et  de  peüts  soins,  qu’il  ne  faut  pas  négli- 
ger SI  1 on  veut  conserver  au  café  son  parfum  et  son  goût 
propre  ; il  perd  en  partie  l’un  et  l’autre  , et  n’a  plus  la  même 
vertu  lorsqu’on  le  mêle  avec  du  lait.  Cependant  le  café  à la 
crème  est  une  bois,son  très-agréable.  Quand  la  mode  de  le 
preiidre  ainsi  s’établit , on  le  fit  d’abord  au  lait  pur  : cette 
méthode  a duré  fort  long-temps.  Maintenant  on  le  fait  d’abord 
a 1 eau , et  on  y ajoute  ensuite  plus  ou  moins  de  crème  on 
de  lait. 
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Pour  faire  de  bon  café,  la  qualité  du  grain  est  la  première 
chose  à considérer.  Il  doit  être  parfaitement  sec  , difficile  à 
casser  sous  la  dent,  d’une  couleur  gris  jaunâtre,  parfumé  et 
sans  odeur  étrangère  quelconque.  Pour  sa  torréfaction,  on  a 
employé  successivement  divers  procédés.  D’abord  on  se  servit 
d’une  poêle  de  fer  ou  d’un  poêlon  de  terre  vernissée  ; mais  cette 
méthode  avait  le  désavantage  d’exiger  beaucoup  de  temps  et 
de  ne  jamais  rêlir  également  le  grain.  D’ailleurs  l’usage  des 
vaisseaux  de  terre  vernissée  peut  être  pernicieux , parce  que 
l’émail  ou  vernis  de  la  terre  s’éclate  par  la  chaleur , tombe  et 
se  mêle  quelquefois  au  café.  On  leur  substitua  donc  le  cylindre 
ou  tambour  de  tôle  , qu’on  fit  tourner  sur  un  fourneau  de 
même  matière.  Le  premier  grain  brûlé  dans  le  tambour  prend  , 
il  est  vrai , une  odeur  désagréable;  mais  quand  cet  ustensile  a 
servi  pendant  quelque  temps  , il  n’en  communique  plus  au- 
cune au  café  : cette  manière  de  le  rôtir  est  moins  fatigante  que 
la  torréfaction  à la  poêle.  Pendant  l’opération  il  faut  entretenir 
dans  le  fourneau  un  feu  égal  et  doux,  et  tourner  continuelle- 
ment la  manivelle  du  tambour.  On  doit  retirer  le  grain  aussitôt 
qu’il  a pris  une  couleur  cannelle.  Si  l’action  du  feu  était  portée 
plus  loin,  le  principe  huileux  du  café  deviendrait  empyreu- 
matique,  et  rendrait  cette  boisson  plus  nuisible  que  salutaire. 
Après  avoir  tourné  le  tambour  à l’air  pendant  deux  ou  trois 
minutes ,’  çn  verse  le  grain  sur  un  corps  froid , tel  que  la  pierre 
ou  le  marbre,  afin  de  concéntrer  en  iul-mème  ses  principes; 
et  quand  il  est  entièrement  refroidi , on  le  met  dans  un  vase 
quelconque  qu’on  tient  exactement  fermé.  L’usage  de  l’étouffer 
dans  une  serviette  ou  dans  du  papier  est  mauvais , parce  que 
ces  corps  lui  enlèvent  sa  partie  huileuse,  qu’on  ne  retrouve 
plus  dans  la  liqueur. 

Il  ne  faut  jamais  moudre  le  café  avant  son  entier  refroidisse- 
ment; tant  qu’il  conserve  un  reste  de  chaleur,  il  est  un  peu 
gras  et  pâteux;  dans  cet  état  il  embarrasserait  la  noix  du 
moulin  et  ne  passerait  pas  ; ce|>endant  on  doit  mettre  le  moins 
d’intervalle  possible  entre  sa  torréfaction  et  son  infusion.  Les 
Arabes  préparent  ainsi  le  leur.  L’infusion  de  café  peut  se  faire 
à l’eau  froide  ou  à l’eau  bouillante,  chacune  de  ces  deux  mé- 
thodes présente  un  avantage  et  un  inconvénient.  Infusé  à l’eau 
froide,  il  perd^moins  de  son  arôme  et  de  ses  princi]>es  huileux 
par  l’évaporation^  mais  il  en  retient  beaucoup  qui  restent  dans 
sa  poudre  ou  son  marc , et  dont  la  liqueur  .se  trouve  privée. 
L’infusion  à l’eau  bouillante  lui  enlève  au  contraire  tout  ce 
qu’il  a de  parfum  et  d’esprit , mais  en  laisse  échapper  une 
partie  Ainsi  des  deux  côtés  il  y a perte  et  gain,  et,  tout  bien 
considéré,  la  méthode  d’infuser  à l’eati  bouillante  est  préfé- 
rable, pourvu  qu’on  retire  la  cafetière  du  feu  aussitôt  après  y 
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avoir  jeté  la  poudre,  et  qu’on  la  tienne  ensuite  exactement 
couverte.  Nos  ferblantiers  ont  imaginé  depuis  quelque  temps 
un  ustensile  très-ingénieux  pour  faire  sur-le-champ  d’excellent 
café  ; c’est  une  espèce  de  grecque,  dans  laquelle  les  parties  bal- 
samiques et  spiritueuses  de  cette  substance,  détachées  et  en- 
traînées par  l’eau  bouillante,  passent  avec  elle  à travers  une 
grille  de  fer-blanc  ou  de  porcelaine  , percée  d’une  infinité  de 
petits  trous.  La  liqueur  tombe  dans  un  vase  disposé  au  fond  de 
la  cafetière  et  on  peut  la  verser  sur-le-champ  par  le  moyen 
d’un  robinet  ; elle  a tous  les  Indices  d’un  café  bien  préparé  et 
naturel  ; elle  est  claire  et  limpide , nullement  chargée  ni  rendue 
trouble  par  les  plus  petites  particules  de  la  substance  dissoute, 
et  elle  offre  dans  la  tasse  une  couleur  à-peu-près  noire  avec 
une  bordure  de  couleur  marron.  Chez  la  plupart  des  limona- 
diers de  Paris,  on  clarifie  le  café  avec  la  colle  de  poisson  pour 
le  rendre  brillant;  mais  on  lui  été  ainsi  une  grande  partie  de 
son  parfum.  (D.) 

CAFFE.  C’est  la  même  chose  qne  Solard.  Voyez  ce  mot  et 
Boeuf  (B.) 

CAGE.  Enceinte  à claire  voie,  mobile  ou  fixe,  de  bols,  de 
fer  ou  d’autres  matières,  dans  laquelle  on  enferme  constam- 
ment des  oiseaux  destinés  à l’agrément , et  circonstancielle- 
ment  ceux  qu’on  élève  pour  l’usage  de  la  table. 

On  peut  varier  de  mille  manières  différentes  la  forme  des 
cages;  mais  cependant  il  est  quelques-unes  de  ces  formes  qui 
sont  préférables  aux  autres  , soit  pour  l’élégance , la  solidité , 
la  commodité , l’économie , etc.  Entrer  dans  le  détail  de  toutes  ( 
ces  formes  serait  superflu  ; mais  il  convient  cependant  de 
parler  de  quelques-unes  , principalement  appropriées  à un  but 
particulier. 

Les  cages  destinées  à recévoir  des  oiseaux  qui  par  leur  na- 
ture tendent  à s’élever  perpendiculairement,  doivent  avoir 
leur  partie  supérieure  molle  ou  flexible  , pour  que  ces  oiseaux 
ne  s’y  cassent  pas  la  tête  : telles  sont  celles  des  alouettes. 

Les  PERDRIX  et  les  cailles  , qui  sautent  toujours  lor,squ’olles 
trouvent  un  obstacleàleur  marche,  doivent  les  avoir  disposées 
de  même.  Ordinairement  on  ferme  la  partie  supérieure  de  leur 
cage  avec  une  grosse  toile. 

Lorsqu’on  veut  garantir  le  manger  des  poulets,  des  din- 
donneaux , des  oisons  , des  canardeaux  , etc. , de  la  voracité 
des  autres  volailles  , on  le  jdace  sous  une  cage  mobile  qui  re- 
présente un  cône  tronqué  et  surbaissé , cage  non  fermée:  à sa 
partie  inférieure,  et  qu’on  relève  seulement  assez  pour  que  les 
petits  puissent  entrer  dessous,  ou  dont  on  a écarté  les  barreaux 
de  manière  qu’ils  puissent  passer  .seuls  à travers. 

Les  volailles  qu’on  destine  à l'engrais  sont  utilement  pla- 
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cées  dans.deî  cages  où  elles  ne  peuvent  pas  se  retourner,  et  ofi 
elles  n’ont  de  jour  que  par  le  trou  dans  lequel  elles  passent  la 
tète  pour  aller  chercher  leur  manger  placé  dans  une  petite 
auge  en  avant.  Ces  cages , qui  sont  ordinairement  réunies 
plusieurs  à côté  les  unes  des  autres,  sont  élevées  à un  ou  2 pieds 
du  sol  ; lorsqu’elles  sont  en  planches  on  les  appelle  épinettes. 

En  France,  les  cages  de  basse-cour  sont  faites  par  les  van- 
niers. Par-tout  j’ai  vu  que  dès  qu’elles  ne  servaient  plus,  elles 
étaient  abandonnées  dans  un  coin  de  la  grange  , et  même  de 
de  la  cour , à toute  l’action  destructive  des  enfans  et  des  bes- 
tiaux, d’où  il  résultait  que  chaque  année  il  fallait  les  renou- 
veler. Sans  doute  leur  acquisition  n’oblige  pas  à une  grande 
tli  pense,  mais  il  n’est  pas  de  petites  économies  en  agriculture. 

11  y a aussi  des  cages  à poisson  , destinées  à conserver , à sa 
disposition,  le  poisson  qu’on  ne  veut  pasconsommer  au  moment 
de  sa  pêche.  Ce  sont  des  coffres  en  planches  percées  de  trous  et 
fermant  avec  un  cadenas  : rarement  on  en  fabrique  à claire- 
voie  pour  cet  objet.  * 

Dans  les  jardiits  on  entoure  d’une  cage  quelques  plantes 
pour  garantir  leurs  graines  des  oiseaux.  Voyez  Graine.  (B.) 

CAGIVOTTE.  Petit  cuvier,  dans  le  département  de  Lot- 
et-Garonne,  qui  sert  à fouler  la  vendange. 

CAHUTE.  On  donne  ce  nom,  dans  les  dèpartemens  de  l’est 
de  la  France  , à une  petite  cabane  où  logent  les  plus  pauvres 
iamilles,  sur-tout  celles  qui , comme  les  charbonniers,  sont 
souvent  dans  le  cas  d’en  construire  de  nouvelles.  Dans  les  can- 
tons de  vignobles  de  ces  dèpartemens,  il  y a souvent  des  ca- 
hutes dans  les  vignes , uniquement  pour  pouvoir  s’y  retirer  au 
moment  de  l’orage.  Elles  sont  en  pierres  sèches  recouvertes 
de  terre,  et  souvent  des  arbustes  couvrent  toute  leur  surface. 
J’en  al  vu  de  t rès- élégant  es , et  par  conséquent  dignes  d’être 
imitées  dans  les  jardins  paysagers.  (B.) 

CAILLE.  Oiseau  du  genre  des  Perdrix  {voyez  ce  mot) , que 
les  cultivateurs  sont  souvent  dans  le  cas  de  voir  et  encore  plus 
souvent  d’entendre,  et  auquel  ils  sont  aussi  quelquefois  dans 
le  ras  de  faire  la  chasse. 

Quelque  grand  rapport  qu’il  y ait  entre  la  caille  et  la  per- 
drix, on  peut  toujours  facilement  la  distinguer  à sa  grosseur 
moitié  moindre  et  à ses  habitudes.  En  effet,  elle  ne  vit  jamais 
cii'troupes  comme  cette  dernière  , et  n’est  pas  pernnuiente  dans 
nos  campagnes.  Au  printemps , elle  arrive  des  déserts  de  l’A- 
frique, et  y retourne  en  automne  lorsque  la  récolte  des  céréales 
«St  complètement  effectuée.  Son  cri  ou  chant  de  rappel  est  fort 
différent.  Elle  niche  chez  nous.  Les  mâles  se  battent  souvent 
pour  les  femelles.  La  ponte  est  de  douze  à vingt  œufs. 

Toutes  sortes  de  grains  et  même  d’insectes  servent  de  nour- 
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riture  aux  cailles.  Elles  font  une  cousomniatioil  considérable 
de  blé , sur-tout  à l’époque  de  la  moisson.  Elles  savent  casser 
les  chaumes  pour  mettre  les  épis  à leur  portée , ainsi  que  j’ai 
eu  occasion  de  le  voir;  cependant  comme,  avant  la  maturité 
du  blé  ou  après  sa  récolte,  elles  mangent  aussi  les  graines 
des  plantes  qui  infestent  les  champs,  il  est  encore  incertain 
si  on  doit  les  mettre  au'r^g  des  animaux  plus  nuisibles  qu’u- 
tiles. 

La  chair  des  cailles,  lorsqu’elles  sont  jeunes  et  grasses,  est 
fort  estimée. 

Ou  chasse  les  cailles  au  fusil  et  avec  des  filets. 

' La  chasse  au  fusil  est  difficile  : premièrement,  parce  qu’elles 
n’aiment  point  voler  et  qu’il  faut  un  bon  chien  pour  les  trou- 
ver; secondement,  parce  que  leur  vol  est  extrêmement  rapide 
et  très-bas. 

Les  filets  employés  communément  pour  la  chasse  des  cailles 
sont  au  nombre  de  deux  , le  hallier  ou  tramait^  et  la  tirasse. 

Le  hallier  est  composé  de  trois  filets  réunis  par  le  haut  et 
par  le  bas,  de  moins  d’un  pied  de  hauteur,  mais  longs  de  20, 
3o  et  même  4°  pieds;  celui  du  milieu,  qu’on  appelle  toile  ou 
nappe,  â des  mailles  d’un  pouce  seulement  de  largeur  , et  II  se* 
tend  très-lâche.  Les  filets  extérieurs,  qui  s’appellent  aumées, 
ont  des  mailles  jusqu’à  deux  pouces  et  demi  de  large , et  ils  se 
tendent  tirés.  Ce  sont  beaucoup  de  baguettes  d’un  pied  et  demi 
de  long  et  aiguisées  par  un  bout,  qui  servent  à fixer  droit  le 
hallier  autour  des  blés  dans  lesquelson  sait  qu’il  y a descallleS  : 
plus  il  y a d’espace  entouré  par  ce  filet,  et  plus  on  est  certain 
de  faire  une  chasse  avantageuse. 

Au  printemps,  on  tait  venir  les  cailles  dans  le  lialller  au 
moyen  d*un  appeau  qui  imite  leur  cri;  on  ne  prend  guère  que 
des  mâles.  En  automne  , on  est  obligé  de  faire  des  battues, 
soit  par  des  hommes  , soit  par  des  chiens.  Les  cailles,  voulant 
passer  à travers  le  hallier , soit  pour  venir  au  son  de  l’appeau, 
soit  pour  fuir  les  hommes  ou  les  chiens,  s’embarrassent  le  cou 
dans  le  filet  du  milieu  , et  les  ailes  dans  le  filet  extérieur,  du 
cAté  où  elles  se  trouvent  ; et  donnent  le  temps  au  chasseur  de 
venir  les  prendre. 

La  tirasse  est  un  grand  filet  à mailles  carrées  de  i5  à 2q 
lignes  de  large , que  deux  personnes  promènent  sur  les  champs 
et  sur  les  prés  lorsqu’ils  sont  dépouillés , et  dont  on  couvre  les 
cailles,  qu’un  chien  d’arrêt  indique. 

Il  est  des  pays  où  on  engraisse  lels  cailles  du  printemps,  qui 
sont  toujours  maigres  , avant  de  les  manger.  Pour  cela  on  les 
renferme  dans  un  lieu  obscur  dans  des  cages  très-basses  et  dis- 
posées comme  celles  destinées  aux  poulets,  et  on  les  gorge  de 
nourriture.  (B,) 
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CAILLÉ  (LAIT).  Le  lait  de  toutes  les  femelles  laisse  sé- 
parer, par  le  repos,  une  matière  plus  ou  moins  abondante, 
d’un  blanc  mat,  apjjelée  vulgairement  caillé,  et  matière  ca- 
seuse  par  les  chimistes.  Elle  est  ordinairement  épaisse,  trem- 
blante et  comme  gélatineuse;  lorsqu’elle  est  nouvellement 
séparée , sa  saveur  est  agréable.  Avec  le  temps  elle  passe  à la 
fermentation  acide,  et  finit  par  segputréfier. 

De  toutes  les  parties  constituantes  du  lait , la  plus  alimen- 
taire est  la  matière  caseuse  ; elle  seule  , à défaut  de  toute  autre 
nourriture,  suffirait  pour  soutenir  en  bon  état  pendant  quel- 
que temps  l’individu  qui  eu  ferait  usage.  Voyez  Fromage. 

La  saveur  du  lait  se  transmet  au  caillé  : de  là  celle  des  fro- 
mages de  chèvres. 

Plusieurs  médecins  célèbres  , Cullen  entre  autres  , recom- 
mandent l’usage  du  caillé,  même  acide,  dans  certaines  ca- 
chexies , dans  le  scorbut , et  dans  quelques  affections  de  l’es- 
tomac accompagnées  de  vomissement;  mais  cet  usage  parait 
plus  répandu  dans  les  campagnes  que  dans  les  villes.  Il  est 
vraisemblable  qu’il  pourrait  servir  efficacement  dans  toutes  les 
circonstances  où  les  acides  doux , associés  avec  les  alimens , 
sont  jugés  nécessaires;  mais  jusqu’ici  l’emploi  de  cette  matière 
ii’a  pas  été  assez  étendu  dans  le  traitement  des  maladies,  soit 
internes,  soit  externes.  L’usage  le  plus  commun  du  caillé  con- 
siste à le  manger  seul.  On  l’emploie  assez  habituellement  à 
Amiens  et  à Rouen  sous  le  nom  de  matte.  Souvent  on 
le  mêle  avec  du  sucre  ou  des  aromates  : alors  il  présente  un 
«lets  agréable , rafraîchissant  , et  ordinairement  de  facile 
digestion. 

Généralement  les  cultivateurs  donnent  à leurs  cochons  le 
caillé  dont  ils  ne  font  pas  des  fromages  ; mais  s’il  les  nourrit, 
il  n’est  pas  propre  à les  E.n-graisser.  Voyez  ce  mot. 

M.  Bosc  , pendant  son  séjour  en  Caroline , faisait  un  usage 
fréquent  du  lait  caillé  ; tous  les  soirs , nendant  l’été  , il  en 
mangeait  une  terrine,  et  par  ce  régime  il  croit  avoir  évité  la 
fièvre  jaune , que  des  courses  journalières  dans  les  marais  et 
•sous  les  rayons  d’un  soleil  brûlant  l’exposaient  à attraper  plu- 
tût  que  la  plupart  des  habitans,  qui  cependant  mouraient  pmr 
centaines  autour  de  lui.  (Par.) 

CAILLEBOTTE.  Nom  vulgaire  de  la  Viorne  obier.  (B.) 

CAILLELAIT,  Gallium.  Genre  de  plantes  de  la  tétrandrle 
monogyiiie  et  de  la  famille  des  rubiacées  ; qui  renferme  des 
herbes  vivaces  à racines  traçantes,  rouges,  à tiges  grêles, 
quadrangulaires  ; à feuilles  linéaires  disposées  en  verticilles , 
et  à Heurs  petites  et  disposées  en  panicules  terminales , dont 
quelques  espèces  sont  trop  communes  pour  ne  pas  intéresser 
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les  cultivateurs,  qui  peuvent  d’ailleurs  en  tirer  quelque  utilité. 
Les  espèces  de  caillelait  qu’il  convient  de  citer  ici  sont  : 

Le  Caillelait  jaune,  Gallium,  verum,  I^in.  Il  a les  ver- 
ticilles  de  huit  feuilles  linéaires,  les  rameaux  florifères  très- 
courts  , et  les  fruits  glabres.  On  le  trouve  très-communément 
dans  les  bois , les  haies , les  prés , où  il  s’élève  d’un  à deux 
pieds  et  plus , au  moyen  des  branches  sur  lesquelles  il  s’appuie. 
C’est  à la  fin  du  printemps  qu’il  se  fait  sur-tout  remarquer  par 
ses  nombreuses  Heurs  jaunes  légèrement  odorantes  ; tous  les 
bestiaux  le  mangent  quand  il  est  jeune  j sa  saveur  est  astrin- 
gente : on  le  regarde  comme  céphalique,  anti-épileptique.  Dans 
quelques  cantons , ori  l’emploie  pour  faire  cailler  le  lait  ; mais 
il  jouit  de  cette  propriété  à un  très-faible  degré.  Les  fermiers 
du  comté  de  Chester,  en  Angleterre  , mêlent  cependant  avec 
delà  présure  ses  sommités  fleuries,  et  prétendent  qu’ils  lui 
doivent  la  supériorité  de  leurs  fromages.  Ses  racines  sont 
propres  à teindre  eu  rouge  ou  en  jaune , selon  la  nature  des 
ingrédiens  salins  qu’on  emploie  pour  mordans.  Mêlées  en 
poudre  à la  nourriture  d’une  lapine,  elles  ont  coloré  en  rouge 
son  lait  et  les  os  de  ses  petits',  sans  colorer  les  siens. 

Le  Caillelait  blanc  ,■  Gallium  mollugo.,  Lin.  Il  a les  ver- 
ticilles  de  huit  feuilles  ovales,  linéaires,  légèrement  dentées 
et  mucronées , les  rameaux  florifères  écartés , et  les  fruits 
glabres.  Il  se  trouve  dans  les  mêmes  lieux  que  le  précédent 
et  est  encore  plus  commun.  Ses  propriétés  sont  absolument 
semblables;  ses  touffes  ont  un  aspect  si  agréable,  qu’elles  mé- 
ritent d’être  placées  dans  les  jardins  paysagers , parmi  les  buis- 
sons de  l’avant-dernier  rang  des  massifs. 

Le  Caillelait  ulioinelx.  Il  a les  verticilles  de  six  feuilles 
lancéolées,  roides,  mucronées,  épineuses  en  leurs  borSs,  les 
grappes  de  fleurs  peu  nombreuses,  et  les  fruits  velus.  On  le 
trouve  très-abondamment  dans  les  marais , sur  le  bord  des 
étangs,  dans  les  bois  humides,  et  il  s’y  fait  remarquer  pendant 
tout  l’été  par  ses  fleurs  blanches  et  assez  grandes  ; tous  les  bes- 
tiaux le  mangent.  Il  serait  peut-être  possible  d’en  tirer  parti 
comme  fourrage;  car  en  général  les  plantes  des  lieux  où  il  s» 
plaît  le  plus  ne  sont  pas  du  goût  des  bestiaux. 

Le  Caillelait  accrochant,  Gallium  aparine^  Lin.  Il  a 
les  verticilles  de  huit  feuilles  lancéolées  , carinées  , hérissées 
les  articulations  velues,  et  les  fruits  hérissés  de  pointes  re- 
courbées. On  le  trouve  le  long  des  haies,  des  bois,  dans  les 
lieux  secs  et  incultes.  11  est  annuel,  et  passe  pour  apéritif 
et  diurétique.  Lorsque  ses  fruits  sont  mûrs  , ils  se  détachent 
et  s’accrochent  aux  habits  des  passans,  aux  poils  des  ani- 
maux : c’est  le  moyen  que  la  nature  lui  a donné  pour  en- 
voyer au  loin  sa  progéniture.  Quelquefois  les  moutons  en 
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sont  si  cou-verts  , qu’il  devient  très-long  et  très-pénible  de  le» 
en  débarrasser.  (B.)  , 

Observations  sur  le  caillelait.  Cette  plante  , à laquelle  totis 
les  auteurs  ont  attribué  la  propriété  qui  lui  a donné  son  nom, 
essayée  comme  ils  le  recommandent , n’a  pu  opérer  l’eÉfet  coa- 
gulant, quoique  nous  ayons  apporté  dans  cette  expérience, 
mon  collègue  Déyeux  et  moi,  toute  l’attention  dont  nous 
sommes  capables. 

D’abord  nous  avons  commencé  par  opérer  sur  du  caillelait 
séché  , ayant  cette  odeur  de  miel  qui  annonce  sa  bonne  qua- 
lité. Au  retour  du  printemps,  nous  avons  répété  sur  le  caille-  ' 
lait  nouveau  les  expériences  que  nous  avions  faite»  en  automne 
avec  lè  caillelait  desséché  ; et  comme  les  principes  des  plantes 
varient  à raison  de  l’àge,  du  sol  et  des  expositions , nous  avons 
eu  l’attention  de  recueillir,  sur  des  terrains  et  à des  aspects 
différens,  le  caillelait  à son  premier  début  de  végétation,  à 
l’époque  de  la  floraison,  et  quand  il  était  près  de  grener.  L’in- 
fusion, la  décoction,  l’eau  distillée,  le  végétal  lui-même  en 
substance  appliqué  dans  ces  divers  états  au  lait  froid  ou  en 
ébullition,  n’ont  déterminé  aucune  coagulation;  ce  qui  nous 
autorise  à prononcer  affirmativement  que  la  faculté  de  coaguler 
le  lait  n’appartient  pas  plus  au  caillelait  jaune  qu’au  caillelait 
blanc,  qui  a été  pareillement  essayé. 

■ On  sait  qu’en  été  et  lorsque  le  temps  est  orageux,  le  lait 
ac<juiert  souvent  la  propriété  de  se  coaguler  spontanément 
eu  moins  de  six  heures,  lorsqu’on  l’expose  au  feu.  On  connaît 
d’après  cela  que  , si  on  opérait  sur  du  lait  de  cette  espèce,  il 
ne  faudrait  plus  attribuer  la  coagulation  à l’influence  du  cail- 
lelait  qu’on  y aurait  mêlé. 

L’e  qu’il  y a de  remarquable,  c’est  que  depuis  Dioscoride  jus- 
qu’il nous  il  ne  se  soit  pas  trouvé  un  seul  auteur  qui  ait  même 
osé  élever  un  doute  sur  la  propriété  du  caillelait.  Aussi  est- 
on  en  droit  d’en  conclure  que  tous  les  écrivains  se  sont  copiés 
servilement,  et  que  c’est  ainsi  qu’ils  ont  transmi»une  erreur 
qu’une  seule  expérience  aurait  pu  si  facilement  détruire.  Que 
d’exemples  en  physique  et  en  chimie  ne  pourrait-on  pas  citer 
de  pareilles  fautes  qui  tiennent  à la  même  cause  ! (Par.) 

CAILLI.  Le  CRESSON  s’appelle  ainsi  à Rouen.  (B.) 
CAILLOT  ROSAT.  Variété  de  Poire. 

CAILLOU.  Les  cailloux  répandus  généralement  sur  la  sur- 
face de  la  terre  , et  qui , dans  certains  cantons , semblent  la 
recouvrir  complètement,  sont  des  pierres  extrêmement  dures, 
faisant  feu  avec  le  briquet  , d’un  grain  si  fin  qu’il  échappe  à 
la  vue.  En  général  , leur  couleur  est  brune,  quelquefois  noire  ; 
mais  on  en  trouve  aussi  de  dilférentes  autres  couleurs.  Leur 
transparence  ne  s’aperçoit  que  lorsqu’ils  sont  réduits  à un© 
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très-mince  épaisseur , et  cette  transparence  est  toujours  obs- 
cure. Sur  la  surface  de  la  terre , on  les  trouve  Isolés  et  par  mor- 
ceaux , c[ui  approchent  plus  ou  moins  de  la  figure  ronde  ; ils 
paroissent  en  général  avoir  été  roulés,  ou  par  les  eaux  de  la 
mer , ou  par  celles  des  fleuves  et  des  rivières.  Ceux  que  l’on 
rencontre  dans  l’intérieur  de  la  terre  et  en  place  , dans  la 
craie,  y forment  des  couches  considérables,  continues,  et 
peu  distantes  les  unes  des  autres.  L’épaisseur  de  ces  couches 
ne  va  guère  au-delà  de  i o à 1 2 pouces  , et  plusieurs  n’ont  que 
quelques  lignes.  C’est  dans  les  falaises  qui  bordent  les  côtes 
de  la  mer  qui  baigne  la  Normandie  , dans  celles  qui  , partant 
de  la  Champagne  , vont  à travers  la  Picardie  et  la  Normandie 
gagner  les  provinces  de  l’Angleterre  qui  font  face  aux  nôtres 
qu’on  en  rencontre  le  plus  abondamment. 

Ces  observations  peuvent  conduire  à l’explication  de  l’ori- 
gine des  cailloux;  mais  nous  en  parlerons  plus  particulière- 
ment aux  mots  PipnaE  a fusil  , Quartz  et  Silex. 

Quelque  dur  que  paraisse  le  caillou , quoique  les  acides,  le 
feu,  ces  agens  si  puissans , ne  paraissent  avoir  aucune  prise 
sur  lui , et  qu’il  ne  le  fonde  et  ne  le  vitrifie  qu’à  l’aide  d’un 
alcali,  le  temps,  ce  destructeur  puissant , qui  développe  sans 
cesse  le  germe  de  la  décomposition  dans  tous  les  êtres  , n’é- 
pargne pas  le  caillou.  Exposé  à l’air,  il  se  décompose,  à la 
vérité,  par  des  nuances  insensibles,  mais  qui  n’en  sont  pas 
moins  réelles  : alors  la  face  extérieure  devient  blanchâtre,  fa- 
rineuse ; elle  happe  la  langue  à la  façon  des  argiles  ; si  on 
casse  le  caillou  dans  cet  état,  on  remarquera  facilement  que 
cette  blancheur  pénètre  plus  ou  moins  avant  dans  l’épaisseur 
de  sa  substance  suivant  la  longueur  du  temps  qu’il  est  resté 
exposé  à l’air. 

La  chimie  et  l’histoire  naturelle  offrent  une  infinité  de  faits 
sur  la  nature  et  la  variété  qui  se  rencontrent  dans  les  cailloux  ; 
mais  le  plan  que ^ous  nous  sommes  proposé  dans  cet  ouvrage 
ne  nous  permet  pas  de  les  exposer  ici  ; nous  renvoyons  donc 
aux  livres  qui  les  renferment  ceux  de  nos  lecteurs  qui  seraient 
curieux  de  s’en  instruire. 

Le  caillou,  lorsqu’il  est  en  trop  grandes  masses  et  en  trop 
grande  quantité , nuit  beaucoup  à l’agriculture;  non-seulement 
il  oppose  des  obstacles  au  labourage.  Dans  les  terrains  à vignes, 
il  n’est  pas  aussi  incommode  ni  aussi  dangereux;  les  racines 
de  la  vigne  étant  plus  fortes,  elles  s’étendent  et  pénètrent  à 
travers  les  cailloux  avec  plus  de  facilité.  (R.) 

Mais  ce  caillou  est  celui  avec  lequel,  en  le  cassant  en  lames 
minces , on  obtient  ces  pierres  si  nécessaires  pour  avoir  du  feu 
en  tous  les  instans , au  mqyen  d’un  bric^uet , d’un  morceau 
d'amadou  et  d’une  allumettei  C’est  le  des  minéralq- 
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cistes , lequel  forme  une  sorte  parliculièrq  de  pierre.  Il  en  est 
d’autres  qui  sont  d’une  nature  fort  differente.  Les  uns  sont 
des  morceaux  de  granit,  de  porphyre , de  gneiss  , de  trapp  , de 
grès , de  marbre  et  autres  , anciennement  détachés  des  nion- 
t.ignes  primitives  , roulés  pendant  des  milliers  d’années  par 
des  torrens,  et  enfin  fixés  en  grandes  masses  dans  des  plaines 
ou  des  vallées.  Toutes  les  hautes  chaînes  de  l’Europe  en  sont 
entonrrees  à des  distances  très-considérables.  La  plaine  qui 
s’étend  depuis  Lyon  jusqu'à  l’embouchure  du  Rhône,  celle  de 
la  Lombardie , toutes  les  vallées  des  Alpes  en  sont  formées  et 
couvertes.  Il  en  est  de  même  des  plaines  des  bords  de  la  Seine. 
Les  autres  sont  des  morceaux  de  pierre  calcaire , de  produc- 
tions volcaniques  , également  roulés , qui  sont  descendus  de» 
montagnes  de  formation  postérieure.  Je  puis  dire  que  les 
cailloux  servent  de  base  au  dixième  des  terres  cultivables  da 
l’Europe,  llsdoiventflonc  beaucoup  intéresser  le  cultivateur. 

Le  sol  qu’indiquent  les  premiers  de  œs  cailloux  est  presque 
toujours  une  argile  sèche  , profonde  , provenant  de  leur  dé- 
composition même  , ou  de  celle  des  senistes , à côté  ou  au 
milieu  desquels  ils  ont  été  d’abord  placés.  Leur  grosseur  et 
leur  nombre  varient  à chaque  pas.  Plus  ils  sont  près  des  mon- 
tagnes d’où  ils  sortent  et  plus  ils  sont  gros.  Ceux  des  vallées 
des  Alpes , des  hautes  montagnes  de  l’Espagne  sontcomme  de»  ' 
rochers  dévastateurs  qui  entraînent  tout  avec  eux  ; mais  ils 
s’useront  par  la  suite  des  siècles  et  deviendront  petits  comme 
comme  ceux  de  la  plaine  duDauphiné.  Je  cite  ces  lieux,  parce 
que  je  les  ni  vus  , et  qu’ils  sont  présens  à ma  mémoire  ; mais 
toute  l’Europe  ; mais  tout  l’univers  présentent  des  exemples 
semblables. 

Comme  l’homme  est  petit  devant  ces  grands  phénomènes  de 
la  nature  ! comme  sa  vie  est  courte  en  comparaison  du  temps 

âu’il  a fallu  pour  diminuer  de  moitié  la  hauteur  du  Monl- 
lanc  , et  en  amener  les  débris  jusque  dans  la  Méditerranée  ! 
Quels  sont  les  moyens  employés  jiour  rendi%  fertiles  ceux  de 
ces  débris  qui  se  sont  arrêtés  en  route  , près  du  faubourg  de 
Lyon , qu’on  appelle  de  la  Guilliotière  , par  exemple  ? Hélas  ! 
ils  sont  bien  faibles  ces  moyens , puisque  depuis  l’établisse- 
mentde  cette  antique  cité,  et  malgré  le  besoin  qu’en  avaientses 
habitans  , ces  débris  forment  encore  un  sol  aride  et  inculte  ! 

Cependant  les  terrains  les  plus  caillouteux  peuvent  être 
utilement  semés  en  seigle  , en  sainfoin  , plantés  en  vignes  , 
en  bois  , peuvent  être  améliorés  par  des  irrigations  bien  en- 
tendues , par  des  défoncemens  profonds , par  des  enlèvemens 
des  plus  grosses  pierres.  C’est  dans  les  vallées  des  Alpes  qu’il 
faut  admirer  l’industrie  des  cultivateurs.  Là,  on  construit  des 
digues , on  élève  des  monceaux  de  cailloux  pour  se  garantir  de» 
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effets  des  torrens  et  donner  plus  de  terre  aux  plantes , etc. , etc. 
Voyez  Meiîger. 

Quant  à la  nature  du  sol  produit  par  les  débris  des  pierres 
calcaires  et  des  produclions  volcaniques,  elle  est  toujours  excel- 
lente , parce  que  ces  pierres  se  décomposent  rapidement , et 
donnent  une  terre  perméable  aux  racines  des  plantes,  et  sus- 
ceptible de  recevoir  toutes  les  espèces  d’amendemens.  Aussi 
combien  sont  fertiles  les  vallées  des  montagnes  calcaires  , 
celles  des  montagnes  volcaniques!  Qui  ne  connaît  l'extrême 
richesse  de  la  Limagnc  d’Auvergne  ! Mais  il  faut  s’arrêter.  Je 
reviendrai  autre  part  sur  ces  objets. 

Quelques  personnes  appellent  caillou  toute  pierre  qui  n’est 
pas  plus  grosse  que  la  tête  ; mais  ici  je  le  considère  sous  un 
point  de  vue  j)lus  restreint. 

Le  caillou  , dont  il  a été  parlé  au  commencement  de  l’ar- 
ticle, se  trouve  tout  arrondi  dans  la  terre;  c’est-à-dire  qu’il  a 
naturellement  cette  forme.  11  est  beaucoup  plus  tendre  au  sor- 
tir de  la  terre  que  lorsqu’il  a été  quelques  jours  à l’air,  aussi 
est-ce  cet  instant  qu’il  faut  choisir  pour  l’éclater.  ( Voyez 
Pierre  a fusil  ).  On  le  croit  formé  par  la  composition  ou 
la  décomposition  de  la  craie  ou  de  l’argile  dans  laquelle  il  se 
trouve  , et  cela  est  plus  que  probable  à mes  yeux  , quoiqu’on, 
ne  puisse  en  expliquer  le  mode  dans  l’état  actuel  de  la  chimie. 
<®-> 

CAIMITIER , Chrysophilliim  , Lin. , arbre  fruitier  qui  croit 
entre  les  tropiques  , et  auquel  se  joint  trois  ou  quatre  autre.s 
espèces,  pourformer  un  genre  dans  la  pentandrie  monogynie,  et 
- dans  la  famille  des  sapolilliers.  11  s’élève  à différentes  hauteurs, 
a des  feuilles  alternes  , entières  , communément  soyeuses  , et 
des  fleurs  disposées  en  faisceaux.  Son  fruit , qui  varie  de  gros- 
seur et  de  couleur  , est  bon  à manger;  on  le  sert  sur  toutes 
les  tables;  mais  sa  chair,  gluante  et  laiteuse,  a un  goût  fade 
et  une  odeur  qui  approche  de  celle  de  la  fleur  du  châtaignier.  ' 
On  emploie  le  bois  du  caimilier  dans  les  ouvrages  de  char- 
pente , aux  Antilles  et  dans  d’autres  parties  de  l’Amérique 
méridionale.  Cet  arbre  y est  cultivé  dans  les  jardins.  On  lo 
multiplie  de  graines  ; il  demande  une  terre  substantielle  et 
médiocrement  légère.  (D.) 

CAISSES.  Les  caisses  qui  servent  au  jardinage  sont  de 
plusieurs  sortes  : ou  les  distingue  en  caisses  de  jardin  propre- 
ment dites , en  caisses  à semis , et  en  caisses  destinées  au 
transport  des  plantes  vivantes. 

Les  caisses  de  jardin  sont  de  toutes  les  dimensions  , depuis 
un  pied  carré  jusqu'à  5 pieds.  Elles  sont  composées  de  4 pieds 
droits  , équarris  dans  toute  leur  longueur , excepté  par  la  partie 
supérieure , qui  se  termine  çn  pomme  ou  en  olive  ; de  qu«tr» 
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panneaux  assujettis  aux  4 pie<ls , soit  par  des  clous , des  mdf- 
taises  ou  des  équerres  de  fer  ; d’un  fond  percé  y supporté  par 
des  Iraverscs  de  bois  ou  de  fer,  et  placé  à 3 ou  à 8 pouces  de 
l’extrémilé  inférieure  des  pieds  ; la  partie  supérieure  reste 
décoin  erle. 

Ces  caisses  sont  faites  le  plus  ordinairement  en  bois  de 
chêne  bien  sain  et  bien  sec.  Les  plus  petites  , telles  que  celles 
d’im  pied  à nS  pouces,  sont  construites  en  douves  de  tonneau. 
Celles  de  26  pouces  sont  fabriquées  en  merrain  , et  les  autres 
eu  fortes  iilauches  de  bois  dur,  plus  ou  moins  épaisses,  en 
raison  de  l’étendue  des  caisses. 

Jjfs  panneaux  des  petites  caisses  sont  cloués  sur  leurs  pieds, 
et  leur  fond  est  soutenu  par  deux  traverses  de  bols.  Ceux  des 
caisses  de  moyenne  grandeur  sont  assujettis  par  des  équerres 
de  fer , et  leur  fond  est  supporté  par  deux  barres  de  fer  car- 
rées, fixées  par  de  grands  clous  ou  des  chevilles  dans  les  pieds. 
Les  panneaux  des  grandes  caisses  devant  s’ouvrir  à volonté 
pour  donner  la  facilité  d’examiner  de  temps  à autre  l’état  dans 
lequel  se  trouve  la  motte  des  arbres  et  pour  renouveler  la  terre, 
doivent  être  assujettis  à des  châssis  de  fer,  qui  s’adaptent  au 
moyen  de  crochets  à leur  h.âtis. 

Les  Orangers  demandent  des  caisses  construites  dans  ce  der- 
nier mode,  et  même  plus. solidement,  s’il  se  peut.  On  trouvera, 
planche  III®.,  i,  la  figure  d’une  de  ces  caisses  munie  de 
ses  crochets  de  ter. 

Ces  caisses  doivent  être  couvertes  à l’extérieur  de  trois 
couches  de  peinture  à l’huile,  et  goudronnées  à l’intérieur.  Il 
est  essentiel  , pour  la  solidité  de  la  pointure  et  la  durée  des 
caisses  , d'examiner  l’état  du  bois  avant  de  le  peindre  , de 
choisir  de  bonnes  couleurs , et  de  les  faire  employer  à propos. 
Il  n’est  pas  moins  avantageux  que  les  ferrures  qu’on  met  à ces 
caisses  soient  fortes  et  solides;  elles  exigent  moins  do  répa- 
tions  St  {Kjuvept  servir  ensuite  à différentes  caisses.  Toutes 
ces  attentions  produisent  une  économie  assez  considérabU 
dans  les  grands  jardins , pour  ne  pas  être  négligées. 

Les  caisses  de  jardin  servent  à placer  les  arbres  ou  arbris- 
seaux étrangers  , d'orangerie  et  de  serre  , devenus  trop  forts 
pour  être  cqfltenu.s  dans  des  pots  d’un  pied  de  diamètre.  Nous 
disons  d’un  pied  de  diamètre , parce  que  les  vases  de  terre 
d’une  dimension  plus  grande  sont  peu  maniables  , se  cassent 
aisément , et  deviennent  plus  chers  que  des  caisses  de  pa- 
reille étendue  (1). 


(1)  Il  est  d’obscrvalion  que  Io.s  plantes  prospèrent  mieux  dans  les 
causes  que  dans  les  pots  de  même  I.irgeiir  et  hauteur.  Cela  tient  à deux 
causes  î 1".  à ce  que  leurs  angles  « t la  perpendicularité  de  leurs  faces 
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Les  caisses  à semences  et  à semis  sont  des  boîtes  de  1 5 à 
i8  pouces  de  large,  sur  2 à 2 pieds  et  demi  de  long  , et  de 
8 à 10  polices  do  profondeur.  Elles  sont  formées  de  quatre 
panneaux,  d’un  fond  , et  de  quatre  montans  carrés , auxquels 
sont  attachés  et  le  fond  et  les  panneaux.  Ces  caisses  doivent 
être  faites  en  bois  de  chêne , ferrées  avec  des  équerres  , gou- 
dronnées intérieurement , et  [leintes  en  dehors  comme  les 
précédentes  ; mais  il  est  inutile  qu’elles  soient  ornées  do 
pommes  comme  les  autres  , il  suffit  qu’elles  aient  à chaque 
extrémité  une  poignée  de  fer  pour  les  transporter  a\ec 
facilité. 

Ces  caisses  sont  employées  plus  particulièreineiit  pour  les 
«émis  de  graines  d’arbres  étrangers  , qui  ne  peuvent  être  faits 
avec  succès  dans  des  terrines  ou  en  pleine  terre.  La  facilité 
qu'elles  offrent  de  transporter  en  tout  temps  les  semis  d’un 
lieu  à un  autre  pour  les  préserver  du  froid  , de  l’humidité  , 
de  la  grande  chaleur  et  des  rayons  brêilans  du  soleil , les  rend 
très-utiles  à la  culture  des  plantes  étrangères. 

Les  caisses  destinées  au  transport  dos  plantes  en  iiatura 
n’ont  point  de  forme  déterminée.  On  leur  donne  les  dimen- 
sions nécessaires  pour  contenir  le  volume  qu’on  doit  envoyer  ; 
mais  cependant  lorsqu’il  s’agit  do  laire  voyager  , pendant 
deux  ou  trois  mois , des  plantes  dont  la  végétation  a un  temps 
de  repos  , il  est  bon  que  les  caisses  dans  lesquelles  on  les 
renferme,  soient  partagées,  dans  leur  longueur,  par  un  grillage 
en  bois  , qui  fixe  les  racines  avec  leur  emliallage  à une  des 
extrémités , tandis  que  les  tiges  et  les  branches  sont  libres 
dans  la  partie  supérieure.  Toute  la  circouference  de  celte 
partie  supérieure  doit  être  percée  d’un  grand  nombre  de  trous, 
pour  que  l’air  puisse  se  renouveler,  et  pour  que,  si  les  plantes 
viennent  à pousser  , leurs  bourgeons  ne  s’étiolent  pas  trop. 
Voyez  au  mot  Emballage. 

Quant  aux  caisses  destinées  à faire  voyager  des  plantas 
dont  la  végétation  n’a  pas  de  repos  marqué  , et  à les  trans- 
porter à des  distances  qui  exigent  cinq  ou  six  mois  et  même 
plusieurs  années  de  voyage , il  eu  sera  parlé  à l’article  Seiiuk 
PoiiTAiivE.  Voyez  ce  mot. 


font  qu’elles  contiennent  plus  de  terre;  a”,  à ce  que  le  bois  étant  plus 
mauvais  conducteur  de  la  chaleur  que  la  brique,  elles  perdent  plus 
ditficilement  pendant  la  nuit  celle  que  leur  terre  avait  absui  bée  pi udant 
le  jour. 

On  a proposé  dans  ces  deaiiers  temps  des  améliorations  dans  la  cons- 
tinctiondes  caisses,  niais  l’augmenLition  de  leur  prix,  nui  en  était  la  suit» 
nécessaire,  n'a  pas  permis  de  les  adopter,  les  pins  s'impbs  étiiit  déjà 
un  objet  considérale  de  dépense  dans  les  grands  jardins  bien  entretenus'- 

(A'o/'e  de  Boie.) 
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On  donne  encore  le  nom  de  caisse  à la  partie  de  menuiseri* 
ou  au  coffre  sur  lequel  on  place  des  panneaux  de  verre  pour 
former  les  châssis  des  couches.  (Tn.) 

CAJOL.  On  appelle  ainsi,  eu  15 rie  , une  petite  natte  de 
jonc  sur  laquelle  on  met  les  fromages  à égoutter,  f'oyez  Fuo- 
MAOE.  (B.) 

CALABRE.  Brebis  qui  a perdu  ses  dents  et  cjui  n’est  plus 
bonne  qu’à'  tuer.  (B.) 

CALÀDION.  Genre  de  plantes  séparé  des  oouets  par  Ven- 
tenat,  et  qui  renferme  les  espèces  dont  on  mange  les  feuilles 
et  les  racines.  Je  devrais  donc  traiter  ici  de  ces  espèces  ; mais 
comme  ce  mot  est  encore  peu  connu  , je  préfère  renvoyer  au 
mot  Gouet  les  détails  que  nécessitera  leur  culture.  (B.) 

CALAMAGROSTIS.  Calamagrostîs.  Genre  de  plantesétabli 
par  R-Oth  aux  dépens  des  aghosi  ides  et  des  roseaux.  11  diffère 
des  agrostides,  parce  que  ses  balles  sont  soyeuses,  et  des  ro- 
seaux, parce  que  ses  épillets  sont  uniflores. 

Trois  espèces  de  ce  genre  sont  dans'le  cas  d’être  ici  citées 
comme  intéressant  les  cultivateurs. 

Le  CAiAMAGROsiis  DES  SABLES,  arundo  arenaria  , Lin.;  le 
CALAMAGROSTIS  ROSEAU  , y)//a/nr/s  amndinacea , Lin.  , et  le 
CALAMAGROSTIS  COLORIS,  amjido  co/o/ara,  Willd.  Tous  trois 
sont  mentionnés  au  mot  Roseau.  (B.) 

CALAMENT,  Melissa  calamentha , Lin.  Plante  vivace,  à 
racine  fibreuse,  à tiges  carrées,  rameuses,  hautes  de  plus  d’un 

iiied  ; à feuilles  opposées , presque  sessiles , ovales , dentées , ve- 
ues  , longues  d’un  piouce;  à fleurs  violettes  et  purpurines, 
naissant  deux  par  deux,  sur  un  pédoncule  commun,  dans  les 
aisselles  des  feuilles  supérieures,  qui  fait  partie  du  genre  des 
MéLissEs.  Voyez  ce  mot. 

Cette  plante , qu’on  trouve  dans  les  bois , les  haies , dans  tous 
les  lieux  secs  et  pierreux,  sur-tout  des  parties  méridionales  de 
l’Europe , fleurit  pendant  tout  l’été.  Ses  feuilles  ont  une  odeur 
agréable,  une  saveur  aromatique  , âcre  et  amère.  On  les  em- 
ploie en  médecine  comme  stomachiques,  incisives,  résolutives  ; 
carminatives,  etc.  Leur  usage  est  assez  fréquent. 

Il  est  quelques  endroits  où  le  calament  est  si  abondant  , qu’il 
nuit  aux  pâturages  ; car  non-seulement  les  bestiaux  ne  le  man- 
gent pas , mais  encore  ne  mangent  pas  l’herbe  qui  est  imprégnée 
de  son  odeur , ou  du  moins  craignent  d’en  manger  en  allant 
brouter  celle  qui  se  trouve  sous  son  feuillage.  11  est  donc  bon 
de  l’arracher.  (B.) 

C-VLANDRE.  Nom  des  larves  qui  mangent  les  céréales, 
et  particulièrement  du  Charançon  du  blé.  Voyez  ce  mot. 
(B.) 

CALCAIRE.  On  donne  ce  nom  4 une  espèce  de  pierre  qui  a 
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pour  caractères  principaux  de  se  dissoudre  dans  les  acides  et 
de  se  calciner  au  feu.  Elle  est  composée  d'une  matière  simple 
qu’on  appelle  chaux,  et  d’acide  cationique.  Rarement  elle  se 
trouve  parfaitement  pure  dans  la  nature  ; elle  est  presque  tou- 
. jours  mêlée , et  souvent  intimemen  t , avec  de  l’argile , du  quartz, 
du  fer,  etc. 

. On  distingue  en  géologie  trois  sortes  de  pierres  calcaires  : 
i“.  la  pierre  calcaire  primitive  qu’on  trouve  dans  le  voisinage 
du  granit,  dont  les  bancs  ne  sont  jamais  horizontaux  et  même 
sont  quelquefois  perpendiculaires  ; c’est  la  plus  pure  , cepen- 
dant elle  abonde  en  quartz  ; 2®.  la  pierre  calcaire  secondaire," 
ou  calcaire  sincienne , qui  renferme  des  coquilles  particulières , 
telles  que  les  ammonites,  les  bélemnites , les  térébratules , etc. , 
et  qu’on  rencontre  à quelque  distance  des  granits , ou  sur  les 
£ancs  des  chaînes  qui  en  sont  composées  : elle  contient  tou- 
jours du  quartz  très-divisé  , de  l’qrgile  et  du  fer  en  abondance  ; 
y.  le  calcaire  tertiaire  ou  coquillier,  qui  forme  le  plus  com- 
munéinttnt  le  noyau  des  montagnes  qui  s’éloignent  le  plus  des 
granits.  Il  est  presque  entièrement  composé  de  coquilles  ma- 
rines d’espèces  différentes  de  celles  citées  plus  haut , et  dont 
plusieurs  vivent  encore  aujourd’hui  dans  les  mers.  Il  doit  évi- 
den^ent  son  existence  à la  destruction  de  ces  coquilles  et 
des  madr^ores,  et  ses  couches,  toujours  ou  presque  toujours 
horizontales  et  intercalées  avec  des  couches  d’argile  , de 
sable,  etc.,  indiquent  encore  plus  cette  origine.  Quelquefois 
Ms^molécules  sont  si  peu  liées  qu’on  peut  les  séparer  avec 
l’ongle. 

» Le  calcaire  de  la  première  sorte  a été  formé  par  la  même 
cause  et  peu  après  le  granit.  C’est  le  marbre  blanc,  le  marbre 
statuaire  j il  est  rare.  Les  plantes  qui  croissent  sur  lui  sont  par- 
ticulières , d’après  l’observation  de  Décandolle. 

Le  calcaire  de  la  seconde  sorte  a été  formé  en  partie  des  élé- 
mens  du  premier,  et  en  partie  par  la  destruction  de  coquillages 
qui  vivaient  dans  une  mer  antérieure  (peut-être  de  plusieurs 
milliers  d’années  à celle  qui  existe  en  ce  moment.  C^^est  celui 
qui  fournit  le  plus  communément  ce  qu’on  appelle  la  chaux 
maigre f la  chaux  hydraulique.  Voyez  Chaux. 

La  Craie  ( voye^  ce  mot  ) appartient  à cette  sorte , d’après 
les  faits  cités  par  Cuvier  et  Brongniard , dans  leur  Mémoire  sur 
la  géologie  des  environs  de  Paris. 

Le  calcaire  de  la  troisième  sorte  a été  fonné  dans  la  mer  ac- 
tuelle , mais  à une  époque  où  ses  eaux  étaient  deux  fois  plus 
élevés  et  où  les  climats  n’étaient  pas  les  mêmes  qu’aujourd’liui , 
M^que  le  sol  de  la  France  ne  renferme  que  des  coquilles  dont 
les  analogues  n’habitent  plus  que  dans  les  mers  intertropicales. 

^ deux  derniers  calcaires  sont  les  seuls  qui  intéressent  les 
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cultivateurs,  parce  que  ce  sont  eux  qui  forment  la  matière  de» 
montagnes  et  qui  iutluent  sur  la  nature  du  sol  ; et  quoiqu’ils 
aient  un  aspect  et  des  propriétés  physiques  différentes,  ils  se 
lient  par  un  si  grand  nombre  de  points  , qu’il  est  impossible 
de  fixer  leur  ligne  de  démarcation.  Tous  deux  sont  très-abon- 
dans  en  France  et  servent  à diflPérens  usages. 

Généralement  on  appelle  marbre  commun  le  calcaire  secon- 
daire. 

Il  s’emploie , lorsqu’il  a le  grain  très-homogène , c’est-à-dire 
susceptible  d’un  beau  poli,  à faire  des  dessus  de  tables  , des 
chambranles  de  cheminées,  etc.  ( voyez  avi  mot  Ma^sbke  ),  et 
lorsqu’il  n’a  pas  ces  qualités,  ou  à bâtir  ou  à faire  de  la  chaux. 

Le  calcaire  tertiaire  se  nomme  proprement  pierre  à bâtir, 
pierre  à chaux , lorsqu’il  est  dur  et  même  lorsqu’il  est  mêlé 
avec  une  grande  quantité  d’argile. 

C’est  principalement  de  celui-ci  qu’il  va  être  ici  question  sous 
les  rapports  agricoles  ; car  les  précédons , à raison  de  l’homogé- 
néité ou  de  la  dureté  de  leurs  molécules  et  par  suite  de  leur  dif- 
ficile décomposition,  ont  peu  d’influence  sur  la  nature  du  sol 
qui  les  recouvre , quoique  leurs  fragmens  y soient  souvent  dis- 
persés en  abondance. 

Les  pays  de  calcaire  tertiaire  sont  en  général  fertiles , pairce 
que  presque  toujours  l’argile  recouvre  la  roche  ou  sépare  ses 
couches.  C’est  le  cas  d’une  grande  partie  des  plaines  de  la 
France  ; mais  lorsque  cette  pierre  se  présente  sans  cette  der- 
nière substance , alors  le  sol  est  des  plus  impropres  à la 
culture. , 

A égalité  des  autres  circonstances,  les  pays  calcaires  sont 
toujours  plus  chauds  et  par  conséquent  plus  précoces  que  les 
pays  GRANITIQUES,  que  les  pays  argileux,  que  les  pays  sa- 
blonneux ; cependant  ces  derniers  sont  quelquefois  brûlés 
pendant  l’été,  comme  beaucoup  de  personnes  ont  été  à portée 
de  s’en  assurer. 

Il  est  des  plantes  qui  affectionnent  les  sols  calcaires , il  en  eSt 
d’autres  qui  ne  peuvent  y croître.  La  vue  d’un  lin  strié , de  la 
brunelle  grande  fleur,  de  la  scabieuse  colombaire,  de  l’eu- 
phorbe ésule , etc. , suffit  pour  les  indiquer.  Inutilement  cher- 
chera-t-on à y planter  des  châtaigniers , ils  y languiront  pen- 
dant deux  ou  trois  ans,  et  finiront  par  y périr.  Toutes  les  plantes 
d’usage  dans  la  grande  culture  s’y  plaisent  beaucoup. 

11  est  des  pierres  calcaires  qui  ne  sont  point  altérées  par  leur 
exposition  à l’air.  Il  en  est  d’autres  qui  ne  tardent  pas  à s’y  dé- 
composer , c’est-à-dire  à s’y  réduire  en  fragmens  plus  on  moins 
gros,  même  en  poussière.  Ces  dernières  sont  ordinairement  les 
plus  chargées  d’argile  et  de  sable  ; tantôt  l’alternative  du  chaud 
ou  du  froid,  du  sec  ou  de  l’humide  suffit  pour  produire -cet. 
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effet  ; tantAt  il  faut  des  gelées  rigoureuses^  tantôt  une  produc- 
tion de  salpêtre,  etc.  Dans  tous  les  cas,  le  résultat  de  la  dé- 
composition est  un  excellent  amendement  pour  les  terres  argi- 
leuses, c’est  une  véritable  Man  ne.  ( Voyez  ce  mot.  ) 

On  peut  amener  toutes  les  pierres  calcaires  à l’état  propre 
à servir  d’amendement  en  les  faisant  calciner  dans  le  feu  , c’est- 
A-dire  en  les  transformant  en  cliaux  : seulement  celles  qui  ne 
contiennent  que  peu  d’argile  et  de  sable  produisent  plus  d’effet 
6ÜUS  le  même  volume  que  les  autres.  Voyez  le  mot  Chaux. 

Les  pierres  calcaires  tertiaires , étant  le  résultat  de  la  destruc- 
tion des  animaux  marins  conchvHfères,  contiennent  encore  sou- 
vent une  petite  partie  de  la  matière  animale  et  du  sel  marin  qui 
ont  dû  entrer  en  quantité  danà  leur  composition  lors  de  leur 
formation  ; dans  ce  cas,  elles  agissent,  lorsqu’elles  se  sont  décom- 
posées spontanément , non-seulement  comme  amendement  , 
mais  encore  comme  engrais.  Elles  sont  donc  très-précieuses 
pour  les  cultivateurs  ; mais  mallieureusement  peu  d’entre  eux 
savent  les  distinguer.  On  les  reconnaît  à l’odeur  qu’èllès  don- 
nent lorsqu’on  les  calcine,  et  à la  saveur  qu’elles  impriment 
sur  la  làngue  lorsqu’on  les  y porte.  La  chaîne  de  rochers  qui 
est  sur  la  rive  droite  de  la  rivière  d’Oise , entre  la  Seine  et  Ponl- 
Sainte-Maixence  , est  dans  ce  cas.  J’ai  lieti  de  soupçonner  que 
toutes  les  chaînes  semblables  qui  se  salpètreiit  naturellement 
le  sont  aussi  plus  ou  moins.  11  serait  à désirer  que  les  miné- 
ralogistes et  les  chimistes  fissent,  dans  leurs  voyages  ou  dans 
les  cantons  qu’ils  habitent,  des  recherches  propres  à éclairer 
les  cultivateurs  sur  cet  objet,  qui  peut  uii  jour  devenir  fort 
important. 

Il  est  des  lieux  qui  ont  été  recous’erts  par  la  mer  à une 
époque  très-moderne  en  comparaison  de  c^ne  où  les  pierres 
calcaires,  même  de  la  troisième  sorte,  ont  été  formées,  et  où 
il  se  trouve  des  dépôts  énormes  de  coquilles  ou  de  fragmens 
de  coquilles  sans  cohérence , mêlées  avec  dos  sables  argileux. 
On  peut  employer  également  ces  dépôts  à l’amendement  des 
terres,  et  on  les  y emploie  dans  quelques  lieux.  Lin  des  plus 
célèbres  sous  ce  rapport  est  celui  de  la  Touraine.  ( Voyez  au 
mot  Falhui»  ) On  pourrait  également  employer  au  même 
usage  les  sables  coquilliers  de  Grignon  , de  Oourtagnon  et 
autres  lieux. 

Les  amis  de  l’agriculture  peuvent  se  plaindre  avec  raison 
qu’on  ne  fait  pas  assez  usage  des  amendemens  calcaires,  certai- 
nement les  meilleurs  sous  tous  les  rapports  pour  les  terres  ar- 
gileuses. La  cause  en  est,  i».  l’ignorance  où  sont  la  plupart  des 
cultivateurs  de  ses  excellons  effets;  a“.  la  grande  dépense  à la- 
quelle ils  entraînent  ordinairement.  ^ 

Je  parlerai  au  mot  fisiiitE  de  l’utilité  de  la  pierre  calcaire 
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sous  les  rapports  physiques  ou  économiques;  aux  mots  Marks 
et  Chaux,  de  l’utilité  de  la  pierre  calcaire  comme  amende- 
ment; et  au  mot  Craie,  de  la  culture  propre  aux  sols  cal- 
caires en  excès. 

En  agriculture,  il  est  possible  de  tirer  directement  quelque 
utilité  du  calcaire.  Par  exemple,  lorsqu’on  veut  établir  dans 
un  jardin  une  allée  sablée , il  est  avantageux  de  la  fonder  sur  un 
lit  de  recoujies,  résultat  de  la  taille  des  pierres  calcaires , ou  de 
pierres  calcaires  réduites  en  petits  fragmens  , afin  de  la  faire 
durer  plus  long-temps,  soit  en  empêchant  les  eaux  pluviales  de 
la  dégrader,  soit  en  opposant  un  obstacle  à ce  que  les  pieds  des 
promeneurs  y enfoncent.  Ces  recoupes  calcaires  sont  bien  pré- 
férables aux  gravois  déplâtré  qu’on  emploie  habituellement  à 
cet  objet  aux  environs  de  Paris , ainsi  que  j’en  ai  l’expérience. 

Les  rognures  des  pierres  de  la  montagne  de  Saint-Pierre  de 
Maëstricht,  sont  depuis  des  siècles  empoyées  au  marnage  des 
terres  dans  les  cantons  voisins,  et  jusqu’en  Hollande,  où  on 
les  transporte  par  la  Meuse.  Que  de  carrières  en  France  où  on 
les  laisse  perdre  ! (B.) 

CALCIJL.  Les  animaux  domestiques,  sur-tout  le  chevalet 
le  bœuf,  sont  exposés  comme  l’homme  à avoir  des  concrétions 
pierreuses  dans  leur  vessie  et  dans  leurs  reins. 

Les  causes  de  la  formation  de  ces  concrétions , de  ces  calculs, 
sont  ■inconnues.  Tous  les  régimes  possibles  ne  peuvent  les  em- 
pêcher de  naître , aucun  remède  n’a  pu  jusqu’à  présent  les  dis- 
soudre; une  opération  peut  seule  déuarrasser  les  animaux  de 
ceux  de  la  vessie  , mais  non  des  autres. 

Aucun  signe  n’annonce  positivement  la  présence  des  calculs 
rénaux.  Des  coliques  violentes  et  un  pissement  de  sang  accom- 
pagnent souvent  Igur  formation;  mais  ces  signes  ne  sont  pas 
spéciaux,  et  peuvent  tromper  : d’ailleurs  il  n’y  a jioint  de  gué- 
rison à espérer,  presque  toujours  la  maladie  est  mortelle. 
On  calme  les  coliques  par  le  régime  délayant  et  antiphlogis- 
tique; la  maladie  parait  se  terminer,  mais  elle  revient  bientôt 
plus  forte , et  enlève  le  malade. 

Les  signes  qui  annoncent  les  calculs  dans  la  vessie  seraient 
aussi  incertains  , si,  à leur  défaut , le  toucher  ne  suppléait  pas 
dans  le  bœuf  et  dans  le  cheval.  En  introduisant  le  bras  dans 
le  rectum , on  peut  sentir  la  vessie,  et  en  la  palpant  on  recon- 
naît la  présence  du  calcul.  Si  on  ne  trouve  pas  la  vessie  pen- 
dant que  l’animal  est  debout,  on  le  fait  abattre,  on  le  couche 
sur  le  dos,  et  on  le  fouille  dans  cette  position.  Si  ou  ne  peut 
alors  trouver  et  sentir  la  vessie,  il  est  très-probable  qu’elle 
ne  contient  rien. 

On  a conseillé  l’opération  suivante  pour  l’extraction  des  cal- 
culs vésicaux  dans  les  mâles.  On  prépare  l’animal  par  ime 
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diète  de  deux  ou  trois  jours,  ensuite  on  l’entrave.  Alors,  pen- 
dant qu’un  aide  tient  la  queue , avec  un  bistouri  à lame  courbe 
sur  tranchant  on  ouvre  longitudinalement  la  peau  sur  les  ra- 
cines du  pénis;  on  ouvre  ensuite  le  pénis  lui-même  jusqu’au 
canal  de  l’urètre,  un  peu  plus  bas  que  la  symphyse  des  os 
ischions.  On  introduit  dans  la  vessie  par  cet'ce  ouverture  des 
tenettes  longues , fortes,  courbes,  faites  exprès;  on  cherche 
les  calculs,  et  on  les  extrait  les  uns  après  les  autres.  S’ils  sont 
trop  gros , on  cherche  à les  briser  avec  les  tenettes  pour  les 
extraire  ensuite  par  morceaux. 

Dans  les  femelles  de  ces  deux  genres  d’animaux , on  intro- 
duit simplement  les  tenettes  par  le  méat  urinaire. 

L’opération  doit  être  prompte  ; elle  se  termine  par  une  in- 
jection de  décoction  de  graine  de  lin  dans  la  vessie.  On  ne  met 
aucun  appareil  sur  la  blessure;  mais  ou  laisse  l’animal  à la 
diète,  afin  d’éviter  les  inflammations.  De  temps  en  temps  on 
bassine  cependant  la  blessure  avec  des  lotions  adoucissantes. 
Au  bout  d’un  mois,  l’animal  peut  ordinairement  être  remis 
au  travail. 

11  ne  faut  pas  compter  sur  la  réussite  d’une  pareille  opéra- 
tion, toujours  très-difficile;  mais  encore  vaut-il  mieux  la  ten- 
ter , que  de  laisser  périr  les  animaux  sans  secours.  (Huz.  fils.) 

CALEBASSE.  On  donne  ce  nom  aux  prunes  qui  grossissent 
beaucoup  plus  rapidement  et  plus  considérablement  que  les 
autres,  et  qui  tombent  avant  leur  maturité.  Il  paraît  certain 
que  cet  état  de  maladie  est  produit  par  la  larve  d’un  insecte, 
peut-être  du  chakançon  du  prunier.  (B.) 

CALEBASSE.  Dans  quelques  lieux  des  environs  de  Paris  , 
on  donne  ce  nom  aux  poires  qui  deviennent  verrcuses  peu 
après  qu’elles  sont  nouées,  c’cst-à-dire  en  mai.  C’est  aussi  le 
nom  d’une  variété  de  poire.  (B.) 

CALEBASSE , Cucurbita  Icucantha.  Espèce  de  courge , ou, 
^i  l’on  veut,  genre  subalterne  qui  renferme  trois  espèces  ou 
races;  savoir  , la  cougourde , la  gourde,  la  trompette  toutes 
originaires  de  la  zone  torride , et  difficiles  à élever  dans  les  ré- 
gions mécLales  et  septentrionales  de  la  zone  tempérée;  toutes 
trois  caractérisées , comme  on  l’a  vu  auynot  Courge  , et  qui 
•ont  au  nombre  des  cucurbitacées,  qui  grimpent  le  mieux. 

La  Cougourde  , Cucurbita  Icucantha  lagenaria,  a son  fruit 
en  forme  de  bouteille , mais  souvent  la  partie  v'oisine  de  la 
queue , ou  pédoncule , au  lieu  de  s’allonger  en  goulot , est 
renflée , imitant  en  plus  petit  le  renflement  du  ventre , 
dont  elle  n’est  séparée  que  par  un  étranglement.  C’est  un» 
variété  souvent  constante;  if  en  est  de  même  des  taches  fon- 
cées , mais  sales  et  peu  régulières,  dont  la  peau  est  quel- 
quefois marquée.  Sa  gr«ine  est  en  général  plus  brun»  que 
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celle  des  deux  autres  races  ; ses  feuilles  sont  presque  entières, 

La  Goubde  et  la  Thompette  sont  toutes  deux  à feuilles  den- 
telées ; le  fruit  est  à très-gros  ventre  dans  la  gourde,  et  fort 
allongé  dans  la  trompette.  Il  serait  peut-être  plus  exact  de  con- 
• sidérer  la  solidité  de  l’écorce  du  fruit  ; car , parmi  celles  qu’on 
nomme  trompettes,  on  en  voit  à coques  dures,  comme  la 
gourde  et  la  roiigourde;  d’autres  à écorce  tendre,  et  ce  sont 
les  meilleures  à manger,  pours'U  qu’on  les  cueille,  comme  les 
concombres,  avant  leur  entier  accroissement;  la  pulpe  mûr* 
serait  filandreuse. 

La  gourde  est  employée  par  les  nageurs  novices  pour  se  sou- 
tenir la  tête  hors  de  l’eau. 

La  coque  de  la  cougourde  sert  de  bouteille  aux  pèlerins; 
quelques  jardiniers  font  usage  des  petites  pour  serrer  desgraines: 
elles  s’y  conservent  très-bien. 

La  graine  de  calebasse  est  une  des  quatre  semences  froides 
de  la  pharmacie.  * 

Dans  les  parties  méridionales  de  la  France , les  calebasses 
n’exigent  qu’un  terrain  léger  et  amendé.  A Paris  , il  est  néces- 
saire de  hâter  leur  végétation,  en  les  semant,  dans  le  courant 
de  mars , sur  couche  et  sous  cloche , et  dans  de  petits  pots 
î\  semer,  pour  être  dispensé,  lors  de  la  replantation,  de  les 
garantir  du  soleil.  On  doit  les  placer  dans  des  exposhioris 
chaudes , et  ne  pas  leur  épargner  le  fumier.  Aussi  les  met-on 
volontiers  le  long  des  enceintes  des  couches , la  plante  grim- 
pant facilement,  et  le  fruit  isèussissant  mieux  supendu  que 
portant  à terre.  (Ducn.) 

CALEBASSIER , Crescentia^YUn.  Deux  arbres  fruitiers 
des  Antilles,  formant  un  genre  dans  la  didynamie  angiosper- 
mie  dans  la  famille  des  solanées  portant  ce  nom  : 

L’un,  le  Calebassier  a feuilles  longues,  Crescentia  cu- 
jete , Li  n , est  un  petit  arbre  dont  le  tronc  tortu  eux  se  divise  en 
plusieurs  branches  disposées  horizontalement , et  garnies  de 
feuilles  oblongues  et  entières,  rassemblées  en  faisceaux.  Les 
Heurs  naissent  sur  les  côtés  des  branches , quelquefois  sur  le 
tronc.  Les  fruits , d’un  jaune  verdâtre , varient  de  grosseur  et  de 
lorme;  ils  sont  recq^iverts  d’une  peau  lisse  et  mince,  sous  la- 
quelle est  une  coque  dure  qui  contient  une  pulpe  jaunâtre  et 
molle.  C’est  avec  cette  pulpe  qu’on  fait  le  sirop  de  calebasse , 
renommé  pour  son  efficacité  dans  les  maux  de  poitrine.  La 
coque  est  employée  par  les  nègres  à divers  usages  domestiques; 
ils  en  forment  des  seaux , des  bouteilles  , des  verres  , etc. 

Le  bois  de  ce  calebassier  est  blanc  et  assez  dur  ; il  peut  être 
poli  : on  en  fait  des  sièges,  des  selles  et  d’autres  meubles  de  ce 
genre.  A Saint-Domingue,  on  cultive  cet  arbre  dans  les  jar- 
dins et  autour  des  habitations;  il  croit  aisément  dans  tous  les 
sols. 
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L’autre , le  CaiebAssier  a petit  fruit  , Cresccntia  fructii 
minori  ovato  , Plum. , dont  la  coque^est  mince  et  très-fragile. 
Ses  feuilles  ne  sont  point  réunies  en  paquets.  Cette  espèce  de- 
manderait à être  cultivée  pour  son  bois,  qui,  réunissant  la 
dureté  à la  blancheur , pourrait  être  d’une  grande  utilité  dans 
les  arts.  (D.) 

calendrier  de  flore.  Linnæus  a donné  ce  nom  à 
tm  de  ses  ouvrages  qui  a pour  objet  d’indiquer  les  plantes 
qui  fleurissent  dans  les  différentes  saisons  et  dans  les  différens 
mois  de  l’année.  Quoiqu’il  soit  très-difficile  d’indiquer  préci- 
sément l’époque  à laquelle  chaque  plante  fleurit,  à cause  de  la 
variété  des  saisons  et  de  leur  degré  de  chaleur  ; cependant  cet 
ouvrage  est  très-intéressant  jiour  les  agriculteurs , en  leur  in- 
diquant les  fleurs  qui  viennent  ensemble  dans  chaque  saison  , 
et  celles  qui  se  succèdent  les  unes  aux  autres  ; il  leur  fournit 
les  moyens  d’entretenir  leurs  jardins  fleuris  pendant  une 
grande  partie  de  l’année.  — Miller,  à la  fin  de  son  Dictionnaire 
des  jardiniers , donne  des  tables  des  plantes  qui  fleurissent 
dans  les  différens  mois  de  l’année , lesquelles  peuvent  remplir 
le  même  but. 

Le  Calendrier  de  Flore  n’est , ptnir  ainsi  dire , que  la  pre- 
mière partie  d’un  ouvrage  dont  l’Horloge  de  Flore,  du  même 
auteur , fait  la  seconde.  Celle-ci  a pour  but  d’indiquer  leç  Heur» 
qui  s’ouvrent  ou  s’épanouissent  aux  différentes  heures  du  jour 
et  de  la  nuit. 

Ces  ouvrages  sont  le  fruit  des  distractions  d’un  homme  de 
génie,  qui  a passé  sa  vie  à étudfer'la  nature,  à la  décrire  et  à 
l’admirer.  Voyez  Horloge  de  Flore.  (Th.) 

CALENDRIER  RUSTIQUE.  Almanach  à la  suite  duquel 
sont  indiquées,  mois  par  mois  , toutes  les  opérations  de  l’agri- 
culture. On  inonde  chaque  année  les  campagnes  de  calendriers 
de  cette  sorte , plus  mauvais  les  uns  que  les  autres  ; en  faire 
un  bon  est  chose  fort  difficile.  Les  prix  proposés  sur  cet 
objet  par  la  Société  d’agriculture  de  la  Seine  n’ont  rien  produit 
de  satisfaisant.  Cependant  les  amis  de  l’agriculture , loin  de 
se  décourager  , doivent  redoubler  de  zèle  pour  provoquer  la 
composition  d’un  ouvrage  aussi  utile.  Voyez  Almanach.  (B.) 

CALICARPE , Calicarpa.  Genre  de  plantes  de  la  tétrandrie 
monogynie  et  de  la  famille  de»  pyrénacées  , qui  renferma 
une  douzaine  d’espèces  d’arbustes,  dont  une  se  cultive  dans  les 
jardins  d’agrément  des  environs  de  Paris , et  doit  par  consé- 
qqent  être  mentionnée  ici. 

Cette  espèce  est  le  Calicarpe  d’Amérique,  dont  les  feuilles 
sont  opposées , presipie  sessiles , ovales , oblongues , dentées , 
velues  en  dessous , longues  de  plus  de  2 pouces  ; les  fleurs 
rougeâtres , et  disposées  en  petits  parquets , presque  verticillces 
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dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures,  et  les  fruits  rouOTS 
de  près  de  2 lignes  de  diamètre.  On  la  trouve  dans  toutes  les 
parties  méridionales  de  rAmérlque  septentrionale  aux  lieux 
humides.  J’en  ai  observé  d’immenses  quantités  aux  environs 
de  Charleston,  cù  oUo  s’élève  à 5 à 6 pieds  , et  où  ses  fruits 
servent  de  nourriture  principale  aux  jeunes  dindons  sauvages. 
Toujours  elle  forme  buisson. 

Dans  le  climat  de  Paris  le  calicarpe  craint  les  luvers  rigou- 
reux et  demande  à être  couvert  de  paille  ou  de  fougère  pen- 
dant les  fortes  gelées.  Un  sol  très-léger  et  bumide  lui  est  ab- 
solument nécessaire  ; en  conséquence  on  ne  le  place  que  dans 
des  plates-bandes  de  terre  de  bruyère,  exposées  au  nord  ou 
ombragées  par  de  grands  arbres.  Là  il  produit  un  assez  joU 
effet  lorsqu'il  est  en  fleur,  c’est-à-dire  au  milieu  du  prin- 
temps et  lorsque  ses  fruits  sont  mûrs^  c esl-à-dire  à la  fan  de 
l’automne , leur  couleur  contrastant  avec  celle  des  feuilles. 
On  le  multiplie  de  semence,  de  rej-tons,  de  marcottes  et 


de  boutures.  , i • . 

Les  semences  peuvent,  avec  avantage,  être  laissées  sur 
l’arbre  pendant  tout  l’hiver,  si  on  peut  les  défendre  contre 
les  attaques  des  oiseaux  ; mais  sitôt  qu’elles  sont  cueillies , a 
quelque  époque  que  ce  soit,  il  faut  les  semer  dans  des  ter- 
rines de  terre  de  bruyère  qu’on  place  au  printemps  sur  couches 
et  sous  châssis.  Ce  moyen  des  semis  n’est  guère  employé, 
attendu  qu’il  est  long  et  que  les  autres  fournissent  plus  de 
sujets  que  le  besoin  du  commerce  ne  l’exige. 

Les  rejetons  sont  toujours  nombreux  chaque  annee,  lorsque 
l’arbuste  est  dans  un  sol  et  dans  une  exposition  convenables. 
On  les  lève  ou  en  automne  pour  les  planter  en  pots  et  leur  taire 
passer  l’hiver  dans  l’orangerie,  ou  au  printemps,  pour  les 
mettre  en  place  sur-le-champ.  En  général  ils  sont  assez  torts 
pour  n’avoir  pas  essentiellement  besoin  de  l’intermédiaire  de 

la  pépinière.  , 

On  fait  les  marcottes  au  printemps  avec  des  rameaux  de 
tous  les  âges  , et  ordinairement  sur-tout  quand  le  terrain 
est  frais  ou  que  l’année  a été  pluvieuse,  elles  prennent  assez 
de  racines , dans  le  courant  del’été  , pour  être  levées  et  mises 
en  place  au  printemps  suivant.  Pour  plus  de  sûrete,  on  peut 
lever  un  anneau  de  l’écorce  ou  ligaturer  les  branches. 

Les  boutures  se  font  au  premier  printemps  lorsque  la  sève 
commence  à monter,  avec  les  rameaux  de  la  dernière  pousse, 
ou  au  milieu  de  l’été  avec  les  bourgeons  encore  pouîsans. 
Dans  l’un  et  l’autre  cas,  on  lés  place  dans  des  pots  sur  couche 
et  sous  châssis,  ou  dans  une  terre  de  bruyère  en  plein  nord, 
selon  la  latitude  qu’on  habite.  L’année  suivante,  on  peut  les 
relever  toutes  et  les  plahter  seule  à seule  dans  des  pots , ou  les 
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repiquer  en  pépinière  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  acquis  assez  do 
force  pour  être  mises  en  place. 

Il  est  toujours  bon  de  conserver  en  pots  dans  l’orangerie, 
quelques  pieds  de  calicarpe , en  cas  que  l’iiiver  fasse  périr  tous 
ceux  qu’on  a en  pleine  terre  ; mais  cela  arrive  assez  rarement 
dans  les  climats  de  Paris  lorsqu’on  a pris  les  précautions  con- 
venables. Souvent  les  tiges  meurent  sans  que  les  racines  aient 
été  attaquées,  et  alors  elles  repoussent  au  printemps  des  jets 
très-vigoureux,  qui  remplacent  les  anciens  avec  avantage  dès 
l’année  suivante.  Ce  n’est  qu’eu  pleine  terre  que  cet  arbuste 
jouit  de  tous  ses  agrémens  : il  est  toujours  chétif  et  maigre 
dans  les  pots.  (B.) 

CALICE.  Enveloppe  extérieure  des  Heurs,  le  plus  souvent 
verte  et  de  la  nature  des  feuilles , quelquelbis  colorée.  Il  est 
d’une  seule  ou  de  plusieurs  pièces , entier  ou  divisé , persistant 
ou  caduc,  inférieur  ou  supérieur  au  germe.  11  manque  dans 
beaucoup  de  plantes.  Dans  ce  dernier  cas,  les  botanistes  ne 
sont  pas  d’accord  : les  uns,  comme  M.  de  Jussieu,  appellent 
toujours  calice  l’enveloppe  extérieure,  qu’elle  soit  colorée  ou 
non  ; les  autres  la  regardent  comme  une  corolle  lorsqu’elle 
est  colorée.  Déciuidolle  croit  que  le  calire  existe  toujours , 
mais  qu’il  est,  dans  le  cas  précédent,  intimement  soudé  à 
la  corolle.  Pour  éviter  toute  équivoque,  il  propose  de  substi- 
tuer aux  mots  calice  et  corolle  la  dénomination  de  piatooNB , 
et  d’appeler  périgone  simple  les  enveloppes  qui  n’ont  point 
de  calice , et  périgone  double  celles  qui  ont  un  calice  et  une 
corolle,  f^oyez  aux  mots  Plante  et  Botanique.  (B.) 

CALIOULE.  Botanique.  On  désigne  sous  ce  nom  le  ca- 
lice commun  simple , dont  la  base  extérieure  se  trouve  garnie 
de  petites  écailles  qui  forment  presque  un  second  calice,  mais 
qui  est  beaucoup  plus  court  que  l’autre.  Les  calices  de  la 
cACALiE,  du  SÉNEÇON,  de  la  I.A.MPSANE,  soiit  de  ce  genre. 
Voyez  au  mot  Calice.  (R.) 

CALLA.  C’est  le  brou  de  la  noix  dans  le  département  des 
Deux-Sèvres.  Dans  celui  de  la  Côte-d’Or  on  l’appelle  la  calle 
ou  l’ÉCALLE.  (B.) 

CALLE  D’ÉTHIOPIE,  Calla.  Plante  à feuilles  toutes  ra- 
dicales, longuement  pétiolées,  sagittées,  grandes,  d’un  vert 
luisant  ; à Heurs  grandes  , blanches , en  cornet , d’une  odeur 
très-suave  , qui  croit  dans  les  parties  chaudes  de  l’Afrique  j 
qui,  avec  un  petit  nombre  d’autres,  forme  un  genre  dans  la 
gynandrie  polygynie  et  dans  la  famille  des  gouets , laquelle  se 
cultive  en  pleine  terre  dans  les  bonnes  expositions  des  parties 
méridionales  de  la  France. 

Dans  le  climat  de  Paris , cette  plante  demande  la  serre  chaude 
pour  Heurir  J mais  elle  se  conserve  fort  bien  dans  l’orangerie. 
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On  ne  la  multiplie  que  par  ses  rejetons,  qu’elle  pousse  abon- 
damment, car  ses  fruits  y arrivent  rarement  à maturité.  Elle 
demande  une  terre  peu  fertile  et  peu  d’arrosemens  , car  dans 
le  cas  contraire  elle  ne  donne  point  de  fleurs.  Elle  orne  les 
«erres  à la  fin  de  l’hiver.  (B.) 

CALLITKICHE,  CalliCriche.  Genre  de  plantes  de  la  mo- 
nandrie  dygynie,  renfermant  cinq  espèces  qui  croissent  quel- 
quefois avec  tant  d’abondance  dans  les  eaux  stagnantes,  qu’elles 
en  couvrent  complètement  la  surface.  Je  les  cite  pour  que 
ceux  des  agriculteurs  qui  ne  négligent  rien  de  ce  qui  peut  leur 
porter  profit , les  arrachent  au  commencement  de  l’automne 
avec  des  râteaux  à dents  de  fer,  ou  même  à la  main,  et  les 
portent  sur  leurs  fumiers,  dont  elles  augmenteront  la  masse, 
ou  les  déposent  sur  le  bord  de  l’eau,  où  elles  se  décomposeront 
et  produiront  un  excellent  terreau. 

On  les  reconnaît  à leurs  feuilles  ovales,  d’un  beau  vert,  dis- 
posées eu  rosette,  et  nageant  à la  surface  de  l’eau.  (B.) 

CALLOSITE.  MéoEtixE  vérémîtAtRE.  Nous  donnons 
ce  nom  aux  chairs  dures,  sèches , blanches  et  insensibles  qui 
couvrent  les  bords  des  plaies  anciennes  et  des  ulcères. 

Pour  obtenir  la  guérison  des  plaies  ou  des  ulcères  calleux, 
il  faut  avoir  recours  aux  caustiques , tels  que  la  poudre  d’alun 
calciné,  le  précipité  rouge,  etc.  ; mais  l’instrument  tranchant 
et  le  feu,  scion  nous,  sont  préférables;  ils  détruisent  les  cal- 
losités plus  promptement,  les  font  suppurer  et  les  conduisent 
à la  cicatrisation  par  la  voie  ordinaire.  Voyez  ÜLcinE. 
(Iluz.  fils.) 

CALOBJQUE.  Nom  introduit  par  la  nouvelle  chimie  pour 
désigner  le  principe  de  la  chaleur  et  par  conséquent  du  feu  , 
principe  qui  se  trouve  dans  tous  les  corps  de  la  nature , mais 
qui  paraît  augmenté  ou  mis  en  mouvement  par  les  rayons 
solaires  ou  par  d’autres  causes  moins  générales. 

Je  dis  paraît  augmenté  ou  mis  en  mouvement,  parce  que 
quelques  physiciens  soutiennent  que  tout  le  calorique  vient  im- 
médiatement du  soleil,  qu’il  ne  diffère  pas  de  la  lumière  ; tandis 
que  d’autres  prétendent  que  les  rayons  de  cet  astre , c’est-à-dire 
sa  lumière , ne  servent  qu’à  développer  ses  propriétés. 

Cependant  l’opinion  que  le  calorique  n’est  pas  une  éma- 
nation du  soleil  ou  des  corps  actuellement  en  combustion , 
mais  une  matière  propre  dont  les  prcîpriétés  se  développent 
par  différentes  causes , semble  prévaloir  aujourd’hui.  Elle  est 
sur-tout  prouvée  par  le  grand  développement  de  chaleur  qui 
résulte  du  frottement  rapide  ou  long-temps  continué  de  deux 
corps  durs  l’un  contre  l’autre.  On  sait  que  les  sauvages  al- 
lument du  feu  seidement  avec  deux  morceaux  de  bois  secs, 
d’inégale  dureté;  qu’on  fait  bouillir  de  l’eau  avec  deux  mor- 
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c«iux  fie  fer  qu’on  frotte  l’un  contre  l’autre  dans  cette  eau , etc. 
Qui  n’a  pas  enfin  battu  le  briquet? 

Gomme  les  cultivateurs  confondent  le  calorique  avec  la 
chaleur,  et  que  réellement  il  n’y  a entre  eux  qu’une  différence 
d’état  peu  sensible,  je  renverrai  le  lecteur  à ce  dernier  inot.^B.) 

CALUS.  Jardinage.  Excroissance  saillante  et  solide^ 
occasionnée  par  la  soudure  d’une  branche  rompue , d’une 
écorce  déchirée  , ou  d’une  incision  faite  à dessein. 

Lorsqu’une  branche  a été  éclatée  , si  l’on  s’en  aperçoit 
promptement,  et  qu’on  ait  l’attention  de  rapprocher  les  parties 
disjointes  aussi  exactement  qu’il  est  possible , de  les  abriter 
du  contact  de  l’air  et  de  les  assujettir  solidement,  il  s’opère 
une  prompte  rétmion  ; mais  il  s’établit  en  même  temps  une 
excroissance  à l’endroit  de  la  fracture  : c’est  ce  qu’on  nomme 
un  calus. 

Si  l’on  incise  les  branches  d’un  arbre,  soit  perpendiculai- 
rement, soit  horizontalement , lise  forme  d’abord  des  bour- 
relets des  deux  côtés  de  l’incision , et  ces  bourrelets , gros- 
sissant et  se  confondant  ensemble,  forment  une  excroissance 
ou  un  calus. 

Quant  au  parti  qu’on  peut  tirer  des  bourrelets  et  des  calus 
pour  accélérer  la  maturité  des  fruits,  augmenter  leur  gros- 
seur , ou  pour  multiplier  les  arbres  , voyez  l’article  Bour- 
relet. (Th.) 

CALUS.  Médecine  vétérinaire.  Moyen  de  réunion  des 
deux  portions  d’un  os  fracturé.  Voyez  Fracture. 

CALVANIER.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  cantons, 
à des  hommes  qu’on  loue  pendant  le  temps  de  la  moisson 
uniquement  pour  décharger  les  gerbes  qui  arrivent  des 
champs  , et  les  arranger  dans  la  grange  , le  grenier,  ou  en 
meule. 

Il  semble  à beaucoup  de  personnes  que  ranger  des  gerbes 
est  une  chose  si  facile  que  tout  le  monde  peut  le  faire  : sans 
doute  ; mais  le  bien  faire  c’est  autre  chose.  Il  faut  que  les 
cultivateurs  soient  bien  persuadés  de  l’avantage  qu’il  y a 
d’avoir  l’habitude  de  ce  genre  de  travail  , puisqu’ils  payent 
plus  cher  l’ouvrier  qu’ils  appellent  pour  l’exécuter.  Effec- 
tivement il  y a une  manière  de  placer  les  gerbes,  qui  leur  fait 
tenir  moins  de  place  , qui  ne  laisse  point  de  passage  aux 
fouines , aux  rats  , etc  ; il  y a un  tour  de  main  en  les  ma- 
niant, qui  fait  qu’elles  s’égrènent  moins,  etc.  La  chose  est 
encore  bien  plus  importante  quand  c’est  une  meule,  puisqu’il 
faut  lui  donner  une  forme  régulière , une  inclinaison  telle 
que  les  eaux  pluviales  coulent  aisément.  11  est  très-difficile  à 
une  personne  qui  n’a  pas  d’expérience  de  bien  faire  une 
meule,  même  une  meule  de  foin.  J’ai  vu  bien  souvent  des 
Tome  III.  22 
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liommes  très-intelligens  les  manquer,  c’est-à-dire  distrlljner 
les  gerbes  avec  assez  d'irrégularité  pour  qu’elles  penchent 
d’un  cAté  par  leur  propre  poids,  s’éboulent  tôt  ou  tard.  (B.) 

CALVILLE.  Nom  commun  à plusieurs  espèces  de  pommes. 
Voyez  au  mot  Po.hmiek. 

CALYCANT , Calycanthus.  Genre  de  plantes  de  l’icosan- 
drie  polygynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  qui  renferme 
quatre  à cinq  espèces  d’arbustes  susceptibles  de  croître  en  pleine 
terre  dans  le  climat  de  Paris  , et  intéressans  par  la  beauté  ou 
l’odeur  de  leurs  fleurs. 

La  première  , le  Calycant  de  I-A  Floeide  , a les  feuilles 
ovales,  d’un  vert  foncé,  velues  en  dessous  , les  fleurs  grandes, 
odorantes  , les  rameaux  écartés  et  velus.  Elle  porte  très-rare- 
ment des  fruits. 

La  seconde,  le  Calycant  fertile,  a les  feuilles  ovales, 
lancéolées , glauques  et  glabres  en  dessous  , les  fleurs  petites, 
inodores  , les  rameaux  rapprochés  et  glabres.  Peu  de  ses  fruits 
avortent. 

La  troisième,  le  Caltcant  nain  , a les  feuilles  lancéolées  , 
glabres  en  dessous  , les  fleurs  petites  , odorantes  , les  rameaux 
courts  et  légèrement  velus. 

Ces  trois  espèces  ont  été  long-temps  confondues  , mais  sont 
bien  distinctes.  Toutes  trois  ont  les  feuilles  opposées,  les  fleura 
d’un  rouge  brun  ; mais  la  dernière  les  a plus  petites  et  moins 
foncées.  Elles  sont  originaires  des  parties  méridionales  de  l’A- 
mérique septentrionale  , où  elles  croissent  dans  les  lieux  hu- 
mides , et  où  elles  fleurissent  au  milieu  du  printemps. 

L’odeur  des  fleurs  du  calycant  de  la  Floride  le  fit  remarquer 
dès  les  premiers  temps  de  l’établissement  des  Européens  dans 
* la  Caroline  ; cependant  cette  odeur , qu’on  jieut  comparer  à 
celle  de  certains  melons,  ou  de  certaines  pommes  reinettes, 
ne  plaît  pas  à tout  le  monde.  Son  écorce  a une  saveur  aroma- 
tique, piquante,  qui  la  rend  propre  à l’assaisonnement  des 
mets  et  à la  fabrication  des  liqueurs  de  table  ; aussi  l’appelle- 
t-on  tout  épice  dans  le  pays.  Ses  fruits  passent  pour  empoi- 
sonner les  loups*,  les  renards  et  les  chiens  ^ mais  ils  sont  si 
rares , que  j’en  ai  à peine  vu , en  Caroline , une  demi-douzaine  ' 
sur  des  centaines  de  pieds.  Il  parvient  rarement  à jilus  de  sept 
à huit  pieds , et  forme  une  touffe  ordinairement  d’une  forme 
peu  agréable , parce  que  ses  branches  tendent  toujours  à s’é- 
carter du  tronc  ; aussi  vaut-il  toujours  mieux  le  leniren  buis- 
son, en  le  récepant  par  parties  tous  les  trois  ou  quatre  ans, 
que  de  chercher  à en  faire  un  arbre  ; on  y gagne  de  plus  des 
fleurs  plus  grandes  de  près  du -double,  et  plus  odorantes.  Il 
exige  la  terre  de  bruyère  , et  une  exposition  ombragée , ou  au 
moins  une  terre  très-légère  et  humide.  Du  reste,  il  ne  craint 
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point  les  froids  ordinaires  du  climat  de  Paris  , et  si  les  grandes 
gelées  ^attaquent , ce  n’est  jamais  que  dans  ses  branches.  Sa 
place , dans  les  bosquets  d'agrément , est  au  second  rang  du 
côté  du  nord.  Il  fait  bien  aussi  contre  une  fabrique , dans  le* 
angles  rentrans  d'un  rocher. 

On  ne  multiplie  point  cet  arbuste  par  graine,  puisqu’il  n’en 
produit  pas  du  tout  dans  notre  climat  ; mais  la  nature  lui  a 
donné  une  grande  disposition  à pousser  des  rejetons  , et  ses 
marcottes  prennent  racine  assec  facilement  lorsqu’il  est  dans 
un  terrain  convenable. 

Les  rejetons  se  lèvent  à la  fin  de  l’hiver , et  se  mettent  sur- 
le-champ  en  place  ; car  ils  risquent  toujours  dans  la  transplan- 
tation , et  ce  serait  multiplier  lès  chances  désavantageuses  que 
de  les  faire  passer  par  l’intermediaire  de  la  pépinière,  i.es  vieux 
pieds  ne  reprennent  presque  jamais,  quelque  soin  qu’on  mette 
à leur  transplantation. 

Les  marcottes  se  font  en  automne  et  au  printemps , et  don- 
nent souvent  quelques  racines  dans  la  première  année  ; mais, 
pour  plus  de  sûreté , on  doit  attendre  deux  ans  avant  de  les 
lever.  Les  observations  ci-dessus  leur  sont  complètement  ap- 
plicables. 

Lorsque  la  saison  est  sèche , il  faut  de  toute  nécessité  arro- 
ser de  temps  en  temps  les  plants  nouvellement  mis  en  terre  , 
mais  leur  donner  peu  d’eau  à la  fois , car  ils  en  craignent  la 
surabondance. 

D'Ambournay  a obtenu  des  rameaux  de  cet  arbuste , qu’il 
appelle  , avec  quelques  jardiniers  , Varbre  aux  anémones, 
parce  t|u’en  effet  ses  fleurs  ont  la  disposition  des  anémones  se- 
mi-doubles, une  couleur  jonquille  très-solide.  Voici  la  recette 
que  donne  le  même  chimiste  pour  faire  de  la  liqueur  avec  les 
mêmes  rameaux  : coupez-les  en  petits  morceaux,  et  lorsqu’ils 
seront  secs , réduisez-les  en  poudre  ; mettez  un  gros  de  cette 
poudre  dans  une  pinte  de  bonne  eau-de-vie  , et  laissez-l’y  in- 
t fuser  au  soleil  pendant  un  mois.  Ensuite  distillez  et  ajoutez  du 
sucre  fin  autant  qu’il  peut  s’en  dissoudre  à froid.  Cette  liqueur 
est  des  plus  suaves , et  peut  être  comparée  aux  meilleures  d’A- 
mérique. 

Le  calycanl  fertile  demaUde  à être  multiplié  et  conduit 
comme  le  précédent;  mais  comme  il  lui  est  inférieur  en  agré- 
jnens,  il  doit  être  laissé  dans  les  écoles  de  botanique , ou  dans 
les  collections  des  amateurs.  Cependant  il  a l’avantage  de  fleu- 
rir presque  toujours  une  seconde  fois  en  automne. 

La  quatrième  espèce  de  ce  genre  est  le  Cxltcant  du  Japox  , 
Calycanthus  præcox , Lin.  Ses  feuilles  sont  opposées,  lan- 
céolées, d’un  vert  jaune  luisant,  mais  rudes  au  toucher;  Ses  fleurs 
jaunâtres,  parsemées  de  points  rouges  et  extrêmement  odo- 

39  * 


Digitized  by  Google 


34o  C A M 

raiites.  Il  est  originaire  du  Japon,  s’élève  à 3 à 4 pieds,  et  pass» 
fort  bien  l’biver  eu  pleine  terre  dans  le  climat  de  l*ari^  ; mais 
comme  il  üeurit  de  très-bonne  heure , au  mois  de  janvier 
ou  de  février,  il- vaut  mieux  le  tenir  dans  l’orangerie  iK)ur 
que  ses  fleurs  s’épanouissent  et  qu’on  puisse  en  jouir.  Ses  fleurs 
paraissent  avant  les  feuilles. 

On  multiplie  le  calycant  du  Japon  comme  le  précédent , 
c’est-à-dire  par  rejetons  et  par  marcottes  : Tbouin  a réussi, 
lorsqu’il  était  encore  fort  rare,  à le  greffer  sur  ce  dernier  ; 
aujütird’hui  il  n’est  plus  nécessaire  de  recourir  à ce  moyen 
hardi,  mais  incertain  par  la  différence  de  l’époque  d’entrée  en 
sève  des  deux  arbustes,  puisqu’il  n’est  jioint  de  pépiniériste 
qui  n’en  ail  une  ou  deux  mères  qui  lui  fournissent  un  grand 
nombre  de  pieds  tous  les  ans.  11  paraît  moins  exiger  la  terre  de 
bruyère  et  l’ombre;  aussi  en  voit-on  de  bien  portans  dans  des 
sols  et  à des  expositions  où  les  autres  réussiraient  difficilement. 

Les  boutures  de  calycant , faites  par  les  moyens  ordinaires,, 
ne  re]irennent  pas , et  on  n’a  pas  tenté  d’en  essayer  de  forcées-, 
c’est-à-dire  d’en  faire  sous  des  cloches,  sur  couche  et  sous 
châssis  , parce  que  les  autres  moyens  de  multiplication  sont 
suffisans  pour  les  besoins  du  commerce.  On  n’a  pas  non  plus 
essayé,  du  moins  à ma  connaissance,  la  multiplication  par  ra- 
cines; mais  j’ai  tout  lieu  de  croire,  par  leur  inspection,  qu’elle 
réussirait  très-bien.  (B.) 

CALYCANTHEME.  Famille  de  plante  à laquelle  le  genre 
SALICAIKE  sert  de  type;  les  autres  genres  qui  y entrent  au 
nombre  de  douze  , sont  do  peu  d’intérêt  pour  les  cultiva- 
teurs (B.J 

CAMBARLFjS.  Nom  des  tiges  du  mais  dans  le  département" 
de  la  Haute-Garonne.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

GAMBE,  Cambo,  Synonyme  tantôt  de  chanvue  , tantôtde 
tige  verte  de  maïs,  dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

CAMBIUM.  Matière  qui  lient  le  milieu,  au  premier  aspect, 

, entre  le  mucilage  et  la  gomme,  et  qu’on  reiiiai-que  entre  I’au- 
-BiER  et  le  LIBER  de  beaucoup  d’arbres- en  sève.  Elle  est  fort 
abondante  dans  le  chêne  et  dans  le  sophora,  moins  dans  les 
peupliers  et  les  saules.  On  ne  la  retrouve  pas  dans  la  plupart 
des  plantes  annuelles.  .> 

On  est  aujourd’hui  généralement  persuadé  que  le  cambium 
est  un  produit  de  la  sève  élaborée  dans  les  feuilles  des  plantes, 
et  que  c’est  lui  qui  forme,  par  sa  solidification,  les  couches 
annuelles  du  bois.  On  le  voit  en  effet,  de  fluide  qu’il  était,  de- 
venirpetif  à petit  granuleux  ou  ami  lacé,  puis  parenchy  mal  eux, 
puis  fibreux,  ensuite  d’un  côté  se  fixer  sur  la  dernière  couche 
de  l’aubier,  et  de  l’autre  former  un  nouveau  liber,  l’ancien 
devenant  couche  corticale.  C’est  certainement  lui  qui , d’après 
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les  expériences  de  Duhamel , vérifiées  par  beaucoup  de  per- 
sonnes, rétablit  l’écorce  lorsqu’on  l’a  mutilée^  fournit  aux 
greffes  les  moyens  de  se  souder  au  sujet,  qui  produit  les  racines 
des  marcottes  et  des  boutures  , etc. , etc. 

11  y a lieu  de  croire  que  le  cambium  existe  dans  toutes  les 
plantes , et  que  s’il  n’est  pas  visible  dans  beaucoup  , c’est  qu’il 
y est  en  si  petite  quantité  qu’il  ne  se  distingue  pas  de  la  sève. 
A quoi  sa  surabondance  serait-elle  necessaire  dans  les  plantes 
annuelles,  par  exemple,  puisqu’elles  ne  doivent  pas  augmenter 
en  grosseur  dès  que  leur  écorce  s’est  solidifiée  ? 

IT  résulte  des  belles  expériences  de  Fourcroy  sur  I’albu- 
MiNE  que  ce  principe  doit  entrer  en  grande  quantité  dans  la 
Cambium. 

On  a conclu  de  l’observation  que  le  cambium  fine  de  l’au- 
bier , lorsqu’on  écorce  un  arbre , qu’il  venait  de  la  moelle  5 
mais  ne  peut-on  pas  croire  également  qu’il  était  déposé  dans- 
les  vaisseaux  de  cet  aubier  dont  il  doit  consolider  les  fibres  en 
rétrécissant  ses  vaisseaux  ? La  maladie  de  l’orme , qui  a 'été 
décrite  parM.  de  Saint-Amans  et  souvent  observée  par  moi  en 
automne,  parait  due  à une  extravasation  du  cambium.  £lle  con- 
siste dans  le  suintement  d’une  liqueur,  qui  pénètre  et  noircit 
l’écorce  en  tous  sens,  acquiert  blentét  la 'consistance  de  la 
gomme,  lasaveur  sucrée  et  la  propriété  d’attirer  les  papillons, 
les  mouches,  les  guêpes,  etc.  Voyez  ob.me. 

Les  chênes  et  plusieurs  autres  arbres  m’ont  offert  la  même 
maladie. 

Cet  article  est  court,  sans  doute  ; mais  il  aura  de  nouveaux 
développemensaux mots  Plante,  Parenchyme,  Liber,  Au- 
bier, Sève,  Couches  CORTICALES,  Couches  ligneuses,  etc.  (B.) 

CAMJBONS.  Nom  des  terres  de  bonne  qualité  dans  le 
Forez.  (B.) 

CAMBOSSE.  Synonyme  d’AGE  dans  les  environs  de  Lyon. 
Voyez  Charrue.  (B.) 

Cambrer.  C’est  .arrêter  des  eaux  troubles  sur  un  terrain, 
afin  qu’elles  y déposent  leur  limon.  Voyez  Acoulis.  (B.) 

CAMELEE,  Cneorum.  Petit  arbuste  originaire  du  midi  de 
la  France , dont  les  feuilles  sont  alternes , sessiles , allongées , 
entières,  un  peu  épaisses  j les  fleurs  petites , jaunes,  solit.aires 
ou  réunies  à l’extrémité  des  rameaux;  qui  forme  un  genre 
dans  la  tétrandrie  monogynie  et  dans  la  famille  des  tithyma- 
lo'ides. 

Cet  arbuste  n’est  d’aucun  agrément  et  ne  se  cultive  que 
dans  les  jardins  de  botanique.  Rarement  il  peut  passer  l’hiver 
en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris.  Son  suc  est  caustique 
et  s’emploie  quelquefois  eu  médecine,  quoique  son  usage  soit 
dangëreux.  (B.) 
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CAMÉLÉON  BLANC.  C’est  la  cahiiki  sa.ns  tige. 

CAMÉLÉON  NOIR.  C’est  U carline  caulesceme. 

CAMELINE.  Plante  du  genre  des  my agrès,  qui  croit  na- 
turellement dans  les  champs  par  toute  l’Europe  , et  qu’on  cul- 
tive dans  quelques  parties  de  la  France  , pour  l’huile  que  pro- 
duisent ses  semences.  C’est  abusivementqu’on  lui  donne  , dans 
les  campagnes  , le  nom  de  camomille. 

La  racine  de  lacamelineest  annuelle,  fusiforme  et  blanche  j 


sa  tige  cylindrique,  rameuse , très-velue,  haute  d’unàz  pieds; 
ses  feuilles  sont  également  très-velues  , alternes  , et  de  deux 
sortes  ; savoir , les  Inférieures  oblongues  , obtuses  , presque 
spatulées , longues  de  3 à 4 pouces  ; les  caulinaires  semi-am- 
plexicaules  , auriculées  , et  fortement  ciliées  en  leurs  bords. 
Ses  fleurs  sont  jaui.es. 

Cette  plante  n’exigeant  que  trois  mois  au  plus  pour  amener 
ses  graines  à maturité,  dit  mon  célèbre  confrère  Paruientier, 
à qui  on  doit  un  excellent  article  sur  sa  culture,  article  dont 
celui-ci  n’est  que  l’extrait , est  très-précieuse  pour  les  agri- 
culteurs aux  cultures  desquels  il  est  arrivé  quelque  accident 
pendant  l’hiver  ou  ai.  commencement  du  printemps.  Aussi  , 
dans  les  environs  de  Béthune  et  de  Saint-Omer  , est-elle  des- 
tinée à remplacer  à cette  époque  les  lins  , les  colzas  , les 

Savots,  qui  ont  péri.  11  en  est  de  même  dans  les  environs  de 
lont-Didier  , relativement  au  froment.  Dans  la  ci-devant 
Bourgogne , où  on  la  cultive  aussi , mais  où  l’agriculture 
n’est  rien  moins  que  parfaite  , on  ne  lui  connaît  pas  ce  pré- 
cieux avantage  , quoique  les  gréle.4 , dans  certains  cantons , 
les  inondations  dans  certains  autres , fassent  souvent  perdre 
en  un  instant  les  espérances  des  cultivateurs. 

Une  terre  de  médiocre  qualité  suffit  à la  cameline  , je  puis 
même  dire  une  mauvaise  , puisque  j’en  ai  vu  de  passablement 
belles  dans  des  terres  calcaires  à seigle  , qui  n’avaient  pas  plus 
de  6 pouces  de  profondeur.  Cette  circonstance  devrait  être 

Erise  en  grande  considération , y ayant  peu  de  plantes  à graines 
uileuses  qui  soient  dans  ce  cas  ; et  tel  propriétaire  pourrait 
faire  de  brillantes  affaires  , dans  certains  pays , en  la  faisant 
entrer  dans  la  série  de  ses  assolemens.  Elle  n’a  besoin  d’eau  que 
pendant  la  moitié  de  la  durée  de  son  existence  ; car  dès  qu’elle 
a acquis  toute  sa  liauteur  elle  peut  s’en  passer  : aussi  vient- 
elle  fort  bien  dans  les  champs  des  parties  méridionales  de  la 
France , où  on  ne  sait  cependant  pas  la  cultiver. 

La  graine  de  la  cameline  est  si  fine , qu’il  faut  la  mélanger 
avec  du  sable  pour  que  ses  productions  ne  soient  pas  trop  rap- 

I trochées  ; a livres  suffisent  pour  ensemencer  un  arpent.  On 
a répand  après  deux  labours  et  un  hersage. 

Le  seul  soin  que  demande  la  cameline  après  qu’elle  est  levée^ 
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c’est  d’éclaircir  les  places  où  elle  a crû  trop  épaisae  ; car  quand 
il  n’y  a pas  6 pouces  de  distance  entre  les  piods  ils  tournissent 
peu  de  graines. 

Comme  je  l’ai  déjà  observé  , il  ne  faut  que  trois  mois  pour 
que  la  cameline  amène  sa  graine  à maturité  ; on  la  récolte 
avant  que  les  silicules  soient  complètement  sèches  , parce  que 
si  on  attendait  on  en  perdrait  une  grande  quantité.  11  suffit 
qu’elles  commencent  à jaunir. 

Les  circonstances  qui  accompagnent  la  récolte  de  la  came- 
line varient  : dans  quelques  cantons,  on  l’arrache  et  on  la 
laisse  en  tas  sur  le  champ  même , dans  une  place  bien  nettoyée 
et  bien  battue  ; dans  d’autres,  on  la  met  sur  des  toiles  et  on 
la  transporte  à la  maison  , où  elle  est  déposée  dans  la  grange. 
Au  bout  de  quelques  jours , plutôt  plus  que  moins  , lorsqu’on 
juge  que  sa  maturité  s’est  complétée  , on  bat  avec  un  bâton 
ou  un  fléau.  La  graine , (jui  est  jaune , a une  odeur  d’ail  qu’eUe 
perd  à la  longue.  Sa  faculté  germinative  ne  dure  qu’un  an. 

Comme  toutes  les  graines  huileuses,  celle  du  la  cameline 
ne  doit  pas  être  portée  au  moulin  immédiatement  après  la 
récolte.  Il  faut  donner  le  temps  aux  principes  mucilagineux 
qu’elle  contient  de  se  transformer  en  huile  par  suite  de  l’e.s- 
pèce  de  végétation  qui  s’y  entretient  encore.  Pendant  ce 
temps  , qui  , à raison  de  sa  finesse  , ne  doit  pas  être  de  plus 
d’un  mois , il  faut  la  conserver  dans  un  lieu  ni  trop  sec  ni 
trop  humide. 

(^elques  cultivateurs  déposent  cette  graine  dans  des  ton- 
neaux défoncés  d’un  côté  , après  l’avoir  fait  vanner  et  ressuyer 
{tendant  quelques  jours  à l’air.  Cette  méthode  n’est  bonne 
qu’autant  qu’on  peut  la  transvaser  de  temps  en  temjts , et 
juger  si  elle  n’a  pas  de  disposition  à s’échauffer  ou  à se  moisir. 
La  mettre  en  petits  tas  dans  un  grenier  est  presque  toujours 
plus  sûr.  ' 

L’extraction  de  l’huile  de  cameline  ne  diffère  pas  de  celle 
des  graines  du  pavot , du  lin  , du  colza , etc.  : ainsi  je  n’en 
parlerai  pas  particulièrement.  Voyez  au  mot  Huma. 

L’huile  de  cameline  , que  par  corruption  on  appelle  huile 
de  camomille  , huile  de  sésame  cT Allemagne^  est  très-ltonne 
à brûler.  Elle  a moins  d’odeur  et  donne  moins  de  fumée  que 
celle  de  colza  , ce  qui  doit  lui  mériter  la  préférence  ; cej>en- 
dant  elle  se  soutient  à un  prix  inférieur  à celui  de  cette  der- 
nière , parce  qu’elle  n’est  {iss  aussi  propre  au  dégraissage  des 
laines.  On  l’emploie  aussi  à la  peinture  et  à la  fabrication  dos 
savons  noira 

Les  tiges  de  cameline  servent,  après  qu’elles  ont  fourni  leurs 
graines  , soit  pour  chauflcr  le  four  , soit  pour  couvrir  lé» 
maisons.  Ou  pourrait  aussi  en  tirer  une  filasse  utile  , c’est-à- 
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Jire  propi-e  à fabriquer  du  linge  ; mais  il  y a beaucoup  d’autre* 
plantes  qui  lui  sont  préférables  sous  ce  rapport. '11  n’en  est 
pas  de  mèra»  relativement  à son  emploi  pour  la  confection  du 

Îiapier  commun.  On  appelle  nto/e,  dans  la  ci-devant  Picardie, 
es  tas  de  ces  tiges  qu’on  conserve  pour  l’hiver. 

Quand  on  considère  que  la  cameline  vient  dans  des  terres 
sur  lesquelles  les  autres  plantes  à graines  huileuses  ne  peuvent 
réussir,  qu’elle  peut , dans  un  cas  urgent  , donner  deux  ré- 
coltes par  an  , on  a lieu  d’être  étonné  , formalisé  même  , 
observe  Parmentier  , qu’elle  ne  .soit  pas  plus  généralement 
cultivée.  Je  fais,  avec  ce  célèbre  agronome,  des  vœux  pour 
que  les  agriculteurs  français  ouvrent  enfin  les  yeux  sur  ses 
nombreux  avantages. 

Je  voudrais  placer  au  nombre  de  ces  avantages  son  enfouis- 
sement en  fleur  pour  bnorais,  enfouissement  que  son  inspec- 
tion , dans  de  très-mauvais  sols  , m’a  indiqué  , mais  que  je 
n’ai  vu  exécuter  nulle  part.  Fqyez  Récoi.tes  entehrées.  (B.) 

CAMELLl , Camellia.  Arbrisseau  de  la  Cliine  et  du  Japon , 
que  la  beauté  de  ses  feuilles  et  de  ses  fleurs  fait  généralement 
cultiver  dans  son  pays  natal  et  dans  toutes  les  parties  de 
l’Europe  qui  en  sont  susceptibles.  11  demande  l’orangerie  dans 
le  climat  de  Paris. 

Les  feuilles  du  camelli  sont  alternes  , ovales , pointues  , 
dentées  , coriaces,  luisantes,  persistantes,  et  d’un  vert  des 
plus  agréables.  Ses  fleurs  sont  grandes  , d’un  rouge  vif,  ses- 
siles  , solitaires  dans  les  aisselles  des  feuilles , ou  réunies  trois 
ou  quatre  ensemble  au  sommet  des  rameaux. 

On  connaît  plusieurs  variétés  de  camelli  : i°.  à fleurs 
blanches  ; à fleurs  panachées  de  rouge  et  de  blanc  j 3».  à 
fleurs  semi-doubles  dans  les  variétés  précédentes  j 4“.  à fleurs 
doubles , de  plusieurs  nuances  , etc. 

Comme  cet  arbuste  ne  donne  jamais  de  fruit  dans  le  climat 
de  Paris,  on  ne  peut  le  multiplier  que  par  marcottes  et  par 
boutures.  C’est  au  printemps , à la  sortie  de  l’orangerie  , qu’on 
fait  les  premières.  Le  mieux  est  d’enterrer  le  pot  dans  une 
couche  tiède , et  de  faire  entrer  chaque  jeune  rameau  dans 
d’autres  petits  pots  après  les  avoir  bouclés  avec  du  fil  de  lai- 
ton, ou  incisés  à la  manière  des  œillets,  ou  enfin  après  leur 
avoir  enlevé  un  anneau  d”écorce.  Les  arrosemens  doivent  être 
fréquens , mais  proportionnés  à la  chaleur  de  la  couche  ou  de 
la  saison.  Ordinairement  il  y a assez  de  racines  vers  le  milieu 
de  l’automne , pour  pouvoir  sevrer  les  nouveaux  pieds  et  les 
Bièttre  dans  des  pots  plus  grands  , pour,  après  les  avoir  laissés , 
jusqu’aux  premières  gelées , se  fortifier  sur  une  couche  un  peu 
chaude,  les  rentrer  dans  l’orangerie.  .. 

Quelques  cultivateurs  conservent  les  camcllis  eu  pleine 
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terre  et  à l’air  dans  une  bonne  exposition  ; mais  , malgré  le 
soin  avec  lequel  il  les  couvrent  pendant  l’hiver  , ils  finissent 
par  les  perdre  tôt  ou  tard  . C’est  sous  une  bâche  bien  dé- 
fendue des  fortes  gelées  par  des  feuilles , de  la  fougère  ou 
autres  moyens  , qu'il  faut  les  planter , si  on  ne  veut  pas  les 
t;nir  en  pots. 

Les  pieds  de  camelli  sont  si  recherchés,  qu’ils  se  tiennent 
toujours  chers  dans  les  jardins  de  Paris  , malgré  les  eflorts 
qu’on  fait  pour  les  multiplier.  Ses  fleurs  se  développent  le 
plus  ordinairement  au  printemps. 

La  terre  des  pots  où  l’on  tient  les  camellis  doit  être  consis- 
tante et  renouvelée  seulement  tous  les  deux  ans  pour  la  plus 
grande  partie. 

Pour  réussir  à obtenir  des  pieds  de  camelli  par  boutures,  il 
faut  les  placer  dans  des  pots  sur  une  couche  tort  chaude  , les 
couvrir  d’une  et  même  de  plusieurs  cloches  superposées. 

Cette  belle  plante  est  souvent  représentée  sur  les  papiers 
de  tenture  qui  nous  viennent  de  la  Chine.  (B.) 

CAMENINE.  C’est  la  Cameline. 

CAMERINE.  Nom  que  l’on  donne  à la  cameline  dans  quel- 
ques cantons. 

CAMERISIER  ou  CAMECERISIER , Xylosteon.  Genre 
de  plantes  de  la  pentandrie  monogynie  et  de  la  famille  des 
chèvre-feuilles  , très-voisin  de  ce  dernier  genre,  auquel  même 
il  a été  réuni  par  Linnæus,  et  qui  renferme  plusieurs  arbustes 
qui  se  trouvent  abondamment  dans  certains  cantons  , et  qu’on 
cultive  fréquemment  dans  les  jardins  paysagers,  parce  qu’ils 
y apportent  la  variété. 

l)es  neuf  espèces  de  ce  genre  il  ne  convient  de  citer  que  les 
six  suivantes  , qui  toutes  ont  les  feuilles  opposées , et  les  fleurs 
géminées  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures. 

Le  Camerisier  des  haies,  Lonicera  xylosteon^  Lin.,  qui  a 
les  feuilles  ovales,  entières,  velues,  longues  d’un  pouce  et 
demi  et  larges  d’un  pouce  ; les  fleurs  d’un  blanc  jaunâtre  ; 
les  baies  distinctes  et  rouges.  11  se  trouve  très-abondamment 
dans  les  haies,  les  friches  et  autres  endroits  incultes  des  pays 
de  mont.ignes,  où  il  forme  des  buissons  touffus  qui  s’élèvent 
rarement  à plus  de  6 pieds.  On  le  cultive  fréquemment  dans 
les  jardins  d’agrément,  où  il  produit  un  assez  bel  effet  en  tout 
temps,  mais  sur-tout  quand  il  est  en  fleurs  et  en  fruits,  et  où 
on  le  place  au  second  rang  des  massifs  ou  en  buissons  isolés  ; 
mais  nulle  part  on  ne  le  cultive  en  grand  pour  le  produit  de 
son  bois,  ou  se  contente  de  le  couper  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  là  oi’i  il  a crû  naturellement,  quoique  sa  propriété  de  s’ac- 
commoder des  terrains  les  plus  secs  et  les  plus  pierreux  sem- 
blât devoir  engager  à le  multiplier  dans  tes  sortes  de  terrains 
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lorsqu’on  n’a  rien  de  meilleur  à y metire.  J’ai  vu  un  cultiva- 
teur eu  planter  sur  les  tas  de  pierres  dont  ses  propriétés  étaient 
surchargées, et  s’oii  former  un  taillis  en  coupes  réglées,  qui  lui 
rapportait  tous  les  ans  un  revenu  : ce  n’étaient  que  des  fagots , 
il  est  vrai;  mais  les  fagots  sont  quelque  chose  , sur- tout  à la 
campagne.  Les  chèvres  et  les  moutons  mangent  les  feuilles  de 
cet  arbuste,  mais  les  autres  bestiaux  n’y  touchent  pas. 

Le  Camerisier  de  Tartarie  a les  feuilles  en  cœur,  aiguës , 
très-entières,  glabres  , d’un  vert  blanchâtre,  longues  de  deux 
pouces  et  larges  d’un,  les  fleurs  roses,  et  les  baies  distinctes 
et  rouges.  Il  est  originaire  de  la  Tartarie.  On  le  cultive  fré- 
quemment dans  les  jardins  d’agrément,  où  il  produit  un  effet 
encore  plus  agréable  que  le  precedent  par  le  beau  vert  de  son 
feuillage  et  l’élégance  de  son  port.  11  s’élève  à sept  ou  huit 
pieds  de  haut,  et  ses  rameaux  sont  très-rapprocbès  des  tiges 
principales.  Quoique  susceptible  d’étre  mis  sur  un  brin,  pour 
me  servir  de  l’expression  technique,  il  vaut  mieux  le  laisser 
en  touffe.  11  se  place  dans  les  jardins  positivement  comme  le 
précédent , et  coutiaste  avec  lui , de  sorte  qu’ils 'peuvent  être 
mis  à côté  l’un  de  l’autre  avec  avantage. 

Le  Camerisier  des  Alpes  a les  feuilles  ovales,  acuminées, 
très-entières,  d’un  vert  foncé  en  dessus,  longues  de  trois 
pouces  sur  un  et  demi  de  large;  les  fleurs  purpurines  en  de- 
hors, jaunes  en  dedans;  les  baies  rouges,  réunies,  et  de  la 
grosseur  d’une  petite  cerise.  11  croit  naturellement  dans  les 
Alpes.  Son  aspect  est  fort  agréable , sur-tout  quand  il  est  en 
fruit.  ' 

Le  Camerisier  des  Fvrénées  a les  feuilles  presque  sessiles , 
oblongues,  glabres,  très-entières,  d’un  vert  glauque,  d’un 
pouce  et  demi  de  long  sur  5 à 6 lignes  de  large  ; les  fleurs 
blanches , les  baies  rougeâtres  et  distinctes.  On  le  trouve  sur 
les  Pyrénées.  , 

Le  Camerisier  a fruits  bi.eus  a les  feuilles  ovales,  ob- 
tuses, tiès-entières,’  glabres,  plus  pâles  en  dessous  , longues 
d’un  pouce  sur  6 lignes  de  large;  les  fleurs  blanches,  les 
baies  bleues  et  réunies.  11  croit  sur  les  Alpes. 

Le  Camerisier  a fruits  noirs  a les  leuilles  ovales,  en- 
tières, glabres  et  un  peu  molles,  longues  d’un  ponce  sur  6 
lignes  do  large.  Ses  fleurs  sont  blanchâtres,  ses  baies  noires 
et  distinctes.  On  le  rencontre  dans  les  parties  méridionales 
de  la  France. 

Ces  quatre  dernières  espèces  sont  des  arbustes  de  2 à 3 
pieds  de  haut  au  plus  , qui  forment  des  buissons  propres 
à être  placés  sur  le  premier  rang  des  bosquets,  et  dont  l’aspect 
est  agréable  par  les  différentes  nuances  de  la  couleur  de  leurs 
feuilles , de  leurs  fleurs  et  de  leurs  fruits. 
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Tous  les  camerisiers  fleurissent  au  milieu  du  printemps , et 
amènent  leurs  fruits  en  maturité  à la  fin  de  l’été.  On  les  mul- 
tiplie de  semences,  qui,  lorsqu’elles  ne  sont  pas  semées  au 
moment  même  de  leur  chute , restent  quelquefois  deux  ans 
dans  la  terre  avant  de  lever.  C’est  dans  une  terre  légère  et 
à une  exposition  chaude  qu’on  doit  faire  le  semis  des  deux 
premières  espèces,  et  dans  une  terre  de  bruyère,  privée  du 
soleil  du  midi , qu’il  convient  d’effectuer  celui  des  autres.  On 
les  arrose  dans  les  grandes  chaleurs  seulement.  La  seconde 
année , on  peut  les  lever  pour  les  repiquer  en  pépinière , où  ils 
restent  jusqu’à  plantation  définitive , c’est-à-dire  deux  ou  trois 
ans  au  plus. 

Comme  ce  moyen  ne  laisse  pas  que  d’être  long,  on  préfère 
se  procurer  de  nouveaux  pieds  des  deux  premières  espèces  par 
le  déchirement  des  anciens , déchirement  qui  s’effectue  en  au- 
tomne ou  au  printemps.  Une  partie  de  son  produit  peut  être 
plantée  sur-le-champ  en  place,  et  l’autre,  composée  des  plus 
petits  pieds,  est  mise,  pendant  un  an,  en  pépinière  pour  se 
fortifier.  On  remplit  aussi  le  même  but , pour  toutes  les  espèces, 
par  le  moyen  des  marcottes,  qui,  lorsque  sur-tout  elles  ont 
été  faites  avant  l’hiver,  prennent  racine  dans  l'année.  On 
transplante  ces  marcottes  au  printemps  de  l’année  suivante, 
soit  en  place , soit  en  pépinière , selon  l’objet  qu’on  a en  vue. 

Les  gelées  tardives  du  printemps  nuisent  quelquefois  au 
camerisier  de  Tartarie.  (Th.) 

CAMION , petit  TOMBEREAU  à deux  roues , avec  un  timon 
traversé  par  un  bâton  qui  sert  à le  conduire. 

Cette  voiture  est  employée  de  préférence  aux  brouettes  dans 
les  grands  jardins  pour  le  charroi  des  feuilles , des  litières  et 
de  toutes  les  matières  volumineuses  et  peu  pesante.s.  lille  accé- 
lère le  travail  et  le  rend  moins  disjtendicux.  (Tn.) 

CAMOMILLE.  On  donne  quelquefois  ce  nom  à La  ca- 

MELINE. 

CAMOMILLE,  Anthémis.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nesie  superflue  et  de  la  famille  des  corymbifères , qui  renferme 
une  quarantaine  d’espèces,  la  plupart  propres  à l’Europe, 
sur-tout  à l’Europe  méridionale  , dont  plusieurs  se  cultivent 
dans  les  jardins  d’ornement,  ou  sont  utiles  en  médecine  ou 
dans  les  arts,  et  intéressent  les  agronomes  non-seulement 
sous  ce  rap|>ort,  mais  encore  parce  qu’elles  croissent  presque 
toutes  dans  les  champs  cultivés , et  nuisent  quelquebeis  aux 
moissons  par  leur  grande  abondance. 

Les  camomilles  sont  des  plantes  peu  élevées , à feuilles  al- 
ternes très-découpées,  à fleurs  grandes,  ordinairement  soli- 
taires à l’extrémité  des  rameaux;  tantôt  jaunes  avec  les  rayons 
blancs,  tantôt  toutes  jaunes. 
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Les  espèces  le  plus  dans  le  cas  d’être  citées  Ici  sont  : 

La  Camomille  odorante,  ou  Camomille  romaine,  on 
^Camomille  des  boutiques  , Anthémis  nobilis,  Lin  , qui  a une 
racine  vivace,  fibreuse,  des  tiges  nombreuses,  faibles,  cou- 
chées et  rameuses  à leur  base,  les  feuilles  bipinnées  à folioles 
divisées  en  trois  parties  et  légèrement  velues , les  fleurs  jaunes 
et  blanches.  On  la  trouve  dans  les  champs  incultes,  le  long 
des  chemins , dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe , prin- 
cipalement aux  environs  de  Rome.  Elle  fleurit  au  milieu  de 
l’été.  Elle  est  amère  et  très-aromatique.  On  la  regarde  comme 
résolutive,  fébrifuge,  stomachique,  carminative , vermifuge. 
On  en  fait  un  très-fréquent  usage  en  médecine  ; aussi  la  cul- 
tive-t-on  en  grand  pour  cet  unique  objet  dans  les  environs  de 
Paris  et  autres  principales  villes , ainsi  qu’il  sera  dit  plus  bas. 
On  les  cultive  aussi,  pour  l’agrément,  dans  les  plates-bandes 
des  jardins  , mais  principalement  ses  variétés  semi-doubles 
et  doubles, ya«nes,yaimes  et  blanches,  toutes  blanches.  (11  y 
en  a une  autre  où  les  demi-fleurons  ont  disparu  et  qui  est 
entièrement  jaune.  ) Chacune  a des  agrémens  particuliers, 
qui  la  fout  préférer  par  tel  ou  tel  amateur.  On  les  multiplie 
presque  exclusivement  par  le  déchirement  des  vieux  pieds , 
déchirement  qui  s’opère  au  commencement  de  l’automne.  I.es 
éclats  reprennent  en  très-peu  de  temps,  et  ne  craignent  point 
les  froids  de  l’hiver.  Autrefois  on  en  couvrait  des  plates-bandes 
en  entier,  ce  qui  produisait  un  fort  bel  effet  quand^lles  étaient 
en  fleur,  et  elles  y sont  tout  l’été  et  tout  l’automne  ; mais  la 
difficulté  de  tenir  ces  espèces  de  tapis  bien  garnis  y a fait  re- 
noncer. On  ne  voit  plus  guère  cette  plante  qu’en  touffes  ou  en 
bordures,  et  l’on  doit  les  relever  tous  les  deux  ou  trois  ans , si 
l’on  désire  qu’elles  se  conservent  dans  un  bel  état  de  vigueur. 

Lorsqu’on  veut  cultiver  la  camomille  romaine  en  grand 
pour  l’usage  de  la  médecine,  on  plante  , au  printen^ps  et  au 
cordeau,  à un  pied  et  demi  de  distance  les  éclats  qu’on  a 
enlevés  aux  vieux  pieds,  comme  il  a été  dit  plus  haut,  et  on 
choisit  pour  cette  opération  un  temps  un  peu  humide.  Pour 
faciliter  la  récolte , il  faut  espacer  chaque  rangée  au  moins  de 
trois  pieds. 

Les  principaux  soins  qu’exige  cette  culture , dit  mon  savant 
confrère  Parmentier,  sont  des  sarclages,  qu’il  faut  répéter  sou- 
vent, et  un  léger  buttage.  En  la  plantant  de  bonne  neure,  la 
récolte  de  ses  fleurs  peut  commencer  dès  les  premiers  jours  de 
juin,  et  ne  se  terminer  qu’au  commencement  de  septembre. 
Les  premières  ont  ordinairement  les  demi-fleurons  jaunes , 
mais  ensuite  elles  deviennent  entièrement  blanches. 

C’est  lorsque  les  fleurs  sont  aux  trois  quarts  épanouies  qu’il 
convient  le  mieux  de  les  cueillir.  On  ne  peut  donc  avoir  trop 
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de  femmes  et  d’enfans  au  moment  du  fort  de  la  récolte.  L’im- 
portant est  de  les  dessécher  le  plus  promptement  possible  pour 
qu’elles  conservent  leur  belle  couleur.  Ordiuaircineut  pour 
cela  on  les  étend  simplement  au  soleil  sur  des  toiles;  mais 
M.  Decroisilles , de  Dieppe , a trouvé  plus  avantageux  d’avoir 
des  châssis  garnis  en  toile  et  couverts  de- papier  gris,  qu’on 
tient  élevés  de  terre.  Dans  les  deux  cas,  il  faut  remuer  souvent 
les  fleurs  pour  qu’elles  présentent  toutes  leurs  faces  au  soleil. 

Après  que  la  dessiccation  des  fleurs  de  camomille  est  termi- 
née, ou  les  met  dans  des  sacs,  qu’on  suspend  dans  une  chambre 
bien  aérée , ou  dans  des  barils  garnis  de  papier. 

Le  commerce  recherche  les  fleurs  doubles  de  camomille  ; 
mais  M.  Parmentier  s’est  assuré  qu’elles  donnaient  moins 
d’huile  essentielle  que  les  semi-doubles  qui  sont  jaunâtres. 
Ce  n’est  plus  à la  Suisse  ou  à l’Italie  qu’il  faut  les  demander, 
mais  à M.  Decroisilles. 

On  distingue  les  fleurs  de  la  camomille  romaine  de  celles 
de  la  commune,  à la  belle  couleur  bleue  que  prend  l’buile' 
volatile  qu’on  en  obtient  par  la  distillation. 

La  Camomille  puante.  Anthémis  cotula , Lin.,  qu’on  ap- 

Ïielle  aussi  mamute,  a les  feuilles  bipinnées,  à folioles  subu- 
ées  et  divisées  eu  trois  parties , tes  fleurs  jaunes  et  blanches  , 
le  réceptacle  conique , les  paillettes  sétacées , les  semences 
nues.  Llle  est  annuelle  et  se  trouve  dons  les  moissons,  aux- 
quelles son  abondance  nuit  souvent.  Les  bestiaux  n’en  man- 
gent point,  et  même  répugnent  à la  paille  qui  en  a contenu, 
car  sou  odeur  est  forte  et  infecte.  Comme  elle  entre  en  fleur 
de  bonne  heure , et  qu’elle  repousse  et  fleurit  encore  après  la 
moisson , elle  répand  presque  toutes  ses  graines  ; aussi  est-il 
extrêmement  difficile  de  la  détruire  dans  les  pays  assujettis  à 
l’absurde  système  des  jachères;  les  sarclages  et  les  labours 
d’été  ne  produisent  que  des  effets  momentanés.  C’est  par  la 
culture  des  plantes  vivaces,  telles  que  la  luzerne,  le, sainfoin, 
ou  des  plantes  étouffantes,  telles  que  les  pois  gris,  la  vesce, 
ou  des  plantes  qui  demandent  plusieurs  binages  dans  l’année, 
telles  que  les  pommes  de  terre,  le  maïs , etc.,  q^u’ou  peut  espé- 
rer de  la  détruire  : or  toutes  ces  cultures  sont  celles  qui  entrent 
le  plus  communément  dans  le  système  des  assolemens. 

La  Camomille  des  cuamfs  a les  feuilles  bipinnées,  à dé- 
coupures lancéolées  et  linéaires,  le  réceptacle  conique,  les 
paillettes  lancéolées,  les  semences  couronnées  d’une  mem- 
brane, et  les  fleurs  jaunes  et  blanches.  Elle  est  annuelle  et 
se  trouve  dans  les  blés  avec  la  précédente , do  laquelle  elle  se 
distingue  difficilement  autrement  que  par  sou  défaut  d’odeur. 
Tous  les  bestiaux  la  mangent , excepté  les  cochons  ; aussi 
nuit-elle  rarement  aux  récoltes  par  son  abondance. 
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La  Camomille  pyrèthre  a les  feuilles  trois  fois  pinnées , « 

à folioles  linéaires,  les  tiges  couchées  et  les  fleurs  jaunes  et 
blanches  portées  sur  de  longs  p<;doncules  axillaires.  Elle  est 
vivace,  et  se  trouve  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe , 
dans  les  champs  incultes,  le  long  des  chemins,  etc.  Sa  racine 
a une  saveur  piquante  et  poivrée.  On  en  fait  fréquemment 
usage  en  médecine  comme  salivaire  et  steruutatoire.  Elle  entre 
dans  plusieurs  préparations  pharmaceutiques. 

La  Camomille  des  TEijnuaiERs  a les  feuilles  bipinnées,  à 
folioles  dentées  et  pubescentes  en  dessous,  la  tige  droite,  ra- 
meuse , les  fleurs  toutes  jaunes , et  les  semences  bordées  d’une 
menibraue  entière.  Elle  est  vivace  et  croît  en  Europe  dans  les 
lieux  arides,  dans  les  pâturages  des  montagnes.  Les  chevaux 
l’aiment  beaucoup , et  les  moutons  ainsi  que  les  chèvres  en 
mangent  volontiers.  Ses  feuilles  donnent  une  teinture  jaune 
dont  on  fait  peu  usage  en  France , mais  qui , dit-on  , est  très- 
estimée  dans  le  Nora  , quoique,  d’après  d’Arabournay,  elle 
suit  [>eu  solide. 

Cette  plante,  qui  s’élève  d’un  à a pieds,  qui  se  garnit 
pendant  l’été  et  l’automne  de  nombreuses  fleurs  jaunes  de 
plusieurs  nuances  , et  même  quelquefois  blanchâtres  , est 
]>ropre  à la  décoration  des  jardins;  aussi  l’y  voit-on  figurer 
souvent.  On  la  multiplie  de  graines,  qu’on  sème  au  printemps 
dans  une  terre  légère  et  bien  abritée , ou , comme  la  camo- 
mille romaine,  par  séparation  des  vieux  pieds;  mais  ici  l’opé- 
ration est  plus  difficile  et  moins  fructueuse.  (B.) 

CAMPAGNE.  Ce  mot  s’applique  principalement  par  les 
habitons  des  villes  aux  terres  qui  sont  hors  de  l’enceinte  de 
ces  villes  : ils  disent  aller  à la  campagne  , avoir  des  biens  de 
campagne.  La  campagne  est  dans  ce  cas  plus  Ou  moins  étendue 
selon  l’intention  de  celui  qui  parle.  Voilà  une  belle  campagne, 
ne  s’entend  que  de  celle  et  même  d’une  partie  de  celle  qu’on  a 
sous  les  yeux.  J’irai  à ma  campagne , ta  circonscrit  dans  les 
bornes  de  telle  propriété. 

Les  cultivateurs  prononcent  rarement  entre  eux  le  mot  de 
campagne;  ils  lui  substituent  les  mots  terres,  champs , prés , 
vignes , bois , coteatuc.  Marais,  etc. , qui  fixent  plus  précisé- 
ment leurs  idées. 

11  est  cependant  quelques  cantons  où  ils  emploient  ce  mot , 
mais  dans  une  acception  teut-à-fait  différente,  c’est-à-dire 
comme  synonyme  d’année,  de  saison,  etc<  Ainsi  ils  disent  : J’ai 
défriché  ce  terrain  dans  la  dernière  campagne;  je  compte  se- 
mer, la  campagne  prochaine , du  blé  dans  tel  champ  ; je  remets 
la  fin  de  ces  travaux  à l’autre  campagne. 

C’est  dans  les  ouvrages  des  littérateurs  et  des  poètes  qu’il 
faut  chercher  la  dascriptio*  de  la  campagne , le  tableau  du 
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la  vie  de  la  campagne,  etc. , etc.  Dans  celui-ci,  l’imagination 
doit  rester  froide,  afin  de  ne  montrer  que  la  -vérité.  (B.) 

CAMPAGNOL,  Mus  arvalis,  Lin.  Petit  quadrupède  du 
genre  des  rats  , que  les  cultivateurs  confondent  généralement 
avec  le  mulot,  mais  qui  s’en  distingue  fort  bien,  et  par  ses 
caractères  spécifiques  et  par  la  nature  de  ses  ravages. 

C’est  de  l’abondance  du  campagnol,  et  non  du  mulot , que 
l’on  s’est  si  généralement  plaint  en  Europe  il  y a quelques 
années  ; car  ce  dernier  habite  plus  volontiers  les  bois  et  les 
lieux  couverts,  où  il  trouve  des  glands  et  des  noisettes,  qu’il 
aime  de  passion  : au  lieu  que  le  premier,  vivant  principale- 
ment de  blé  et  d’autres  graines  analogues , ne  quitte  les  lieux 
cultivés  que  lorsqu’il  y est  forcé  par  la  faim. 

La  longueur  du  campagnol  esl  d’un  peu  plus  de  3 pouces. 
Sa  tête  est  grosse,  son  museau  obtus,  ses  oreilles  petites, 
presque  entièrement  cachées  par  les  poils , ses  yeux  saillans  ; 
sa  queue  courte , terminée  par  une  touffe  de  poils  plus  longs  ; 
sa  couleur  en  dessus  est  un  brun  de  diverses  nuances  mêlé  de 
roux , et  en  dessous  d’un  cendré  foncé. 

Le  mulot  profite  en  général  des  trous  qu’il  rencontre  , le 
campagnol  ne  cesse  d’en  faire  : aussi  en  trouve-t-on  souvent 
la  terre  toute  criblée.  Us  sont  ordinairement  peu  profonds  et 
terminés  par  deux  ou  trois  loges;  mais  quelquefois  les  fe- 
melles , lorsqu’elles  veulent  mettre  bas , les  prolongent  jus- 
qu’à 2 pieds,  et  les  terminent  par  une  excavation  de  3 à 4 
pouces  de  diamètre  , qu’elles  remplissent  d’herbes  hachées  ou 
de  mousse;  excavation  où  elles  allaitent  leurs  petits.  Les  fe- 
melles font  au  plus  deux  portées  par  an,  et  nonsix  à huit, 
comme  l’ont  dit  quelques  écrivains  trompés  par  leur  grande 
multiplication.  Chacune  de  ces  portées,  étant  au  moins  de 
cinq  et  quelquefois  de  douze  petits,  fournit,  lorsque  le  nombre 
des  mères  est  déjà  considérable  , assez  d’individus  pour  qu’on 
ne  soit  pas  obligé  de  faire  des  suppositions  pour  expliquer 
l’énorme  quantité  qui  s’en  montre  certaines  années. 

Lorsqu’on  trouve  plusieurs  campagnols  dans  le  même  trou 
on  peut  être  certain  qu’ils  ap]>artiennent  à la  même  famille  ; 
ils  sont  naturellement  ennemis  les  uns  des  autres,  car  ils  se 
mangent  réciproquement  dans  la  disette,  et  se  craignent  si  fort 
qu’ils  n’entrent  jamais  dans  uA  trou  étranger  que  lorsqu’ils  y 
sont  forcés  par  un  danger  imminent.  Ils  préfèrent  creuser  un 
nouveau  trou  plutêt  que  de  profiter  de  ceux  qui  sont  aban- 
donnés. 

Cette  disposition , la  nature  l’a  donnée  aux  campagnols , 
afin  d’arrêter  leur  trop  grande  multiplication  ; car  tout  est  ba- 
lancé dans  le  monde.  Quoique  vivant  principalement  de  blé  , 
d’orge,  d’avoine,  etc,,  ils  se  répandent  souvent  dans  les  prairies 
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hautes  et  y vivent  de  racines  ; dans  les  jardins  et  dans  les  bois, 
«>ù  ils  dévorent  les  fruits,  les  noix,  les  noisettes,  les  glands,  etc. 
Ils  sont  obligés  de  voyager  souvent,  parce  qu'ils  ne  font  ja- 
mais de  provisions,  au  contraire  des  mulots,  qui  pensent  à 
l’avenir  et  établissent  dans  leurs  terriers  des  magasins  tou- 
jours plus  considérables  que  leur  consommation  ne  le  com- 
porte. Ainsi  on  les  voit  abandonner  les  chaumes  au  moment 
des  semailles  pour  se  jeter  sur  les  champs  ensemencés,  les 
quitter  lorsque  le  blé  est  levé  pour  gagner  les  bois , et  revenir 
dans  les  mêmes  lieux  lorsque  le  blé  commence  à mûrir.  Je 
parle  comme  si  tous  suivaient  la  même  marche  j mais  on  sent 
bien  que  ceci  ne  peut  être  et  n’est  en  effet  rien  moins  que  ré- 
gulier, et  qu’il  en  reste  toujours.  Ils  savent  couper  le  chaume 
j)Our  faire  tomber  l’épi  et  le  dévorer.  Ils  savent  se  cacher  au 
centre  des  gerbes  et  se  faire  porter  dans  la  grange,  sur  les 
meules,  où  ils  exercent  leurs  rapines  avec  sécurité  pendant 
tout  l’hiver , malgré  les  chats,  qui  ne  peuvent  pas  pénétrer 
jusqu’à  eux. 

Les  ennemis  des  campagnols  sont  nombreux  et  en  font  de 
grands  massacres,  mais  ils  ne  le  sont  pas  encore  assez,  ou 
mieux  l’homme  se  plaît  à les  tuer  contre  ses  intérêts.  Ainsi 
les  oiseaux  de  proie  diurnes,  sur-tout  les  buses,  les  tiercelets, 
les  émoucliets  en  détruisent  beaucoup  ; ainsi  les  ducs  , les 
chats-huants , les  orfraies  et  autres  oiseaux  de  proie  nocturnes 
en  font  la  base  de  leur  subsistance.  Les  renards  , les  chats , 
les  fouines  , les  belettés  leur  font  avec  succès  une  guerre  per- 
j)étuelle.  J’ai  même  vu  des  chiens  qui  les  chassaient  avec  une 
espèce  de  fureur.  11  est  si  facile  de  les  dresser  à ce  genre  d’uti- 
lité , qu'il  y a lieu  de  se  plaindre  que  tous  les  chiens  des  fermes 
n’y  soient  pas  stylés. 

L’homme  a beaucoup  de  moyens  d’en  diminuer  le  nombre. 
Ainsi  un  cultivateur  soigneux  fera  suivre  la  charrue  , au  se- 
cond labour  d’automne,  par  des  enfans  qui , avec  un  faisceau 
de  baguettes,  tueront  tous  ceux  que  le  soc  amènera  au  jour; 
ainsi  il  fera  faire  la  même  opération  lorsqu’il  videra  sa  grange, 
ou  démolira  ses  meules.  Dans  les  jardins,  il  enterrera  des  pots 
ventrus , faits  exprès  , de  manière  que  tombant  dedans  ils  ne 
pourront  plus  sortir.  On  peut  encore  les  empoisonner,  non  avec 
de  l’arsenic  ou  du  sublimé  corrosif,  moyen  très-dangereux  , 
mais  avec  de  la  noix  vomique  , du  garou , de  l’euphorbe  , etc., 
dans  la  décoction  desquels  on  fait  tremper  des  grains  de  blé. 

Mais  c’est  la  nature  qui  est  la  plus  grande  destructrice  de  ses 
œuvres.  En  effet  les  campagnols  périssent  par  milliers,  par 
millions  peut-être , dans  les  inondations , à la  suite  des  longues 
pluies,  des  froids  p«rman«ns , des  neiges  durables,  etc.  Enfin 
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le  manque  de  nourriture  les  fait  mourir  d’inanition , et  les 
force  à se  dévorer  eux-mémes. 

O éternelle  Providence! 

On  trouve  dans  les  neuvième  et  dixième  volumes  des  An- 
nales d’ agriculture  des  mémoires  sur  les  ravages  des  campa- 

fnols , qui  font  voir  combien  ils  peuvent  être  considérables. 

)ans  un  de  ces  mémoires,  M.  Thieffries  indique  des  trous  ou 
fosses  comme  un  excellent  moyen  de  prendre  de  grandes  quan- 
tités de  ces  animaux;  et  en  effet  lorsque  ces  fosses  sont  creu- 
sées jusqu’au-dessous  de  la  couche  de  la  terre  végétale , et 
que  leurs  parois  sont  perpendiculaires  et  bien  unies,  les  <^ra- 
pagnols  qui  y tombent  ne  peuvent  pas  en  sortir  et  y meurent 
de  faim.  Ils  remplacent  les  pots  dont  j’ai  parlé  plus  haut. 
Mais  comme  ces  trous  ou  fosses  faits  avec  la  bêche  deviennent 
coûteux,  le  même  M.  Thieffries  a imaginé  une  tarière  ou 
vrille  de  fer  de  2 décimètres  de  diamètre  et  de  3 de  longueur, 
terminée  par  une  tige  de  5 décimètres , et  mue  au  moyen  d’une 
traverse  de  même  longueur.  Par  son  moyen , en  trois  tours  et 
en  deux  minutes,  un  homme  de  moyenne  force  peut  faire  un 
de  ces  trous.  (B.) 

CAMPANE.  On  donne  quelquefois  ce  nom  aux  campa- 
KULES  et  au  BUtBOCODE  PRiNTANiEB..  La  véritable  campane  est 
une  AUNÉE.  (B.) 

CAMP  ANETTE.  Nom  vulgaire  du  liseron  des  champs. 
•) 


CAMPANIFORME.  Sorte  de  fleur  monopétale  qui  re- 
présente une  cloche  découpée  en  ses  bords  en  trois,  quatre, 
cinq  ou  six  parties.  La  campanule  en  offre  un  exemple.  (B.) 

CAMPANILE.  Voyez  Campanule. 

C AMPAN  L) LACÉËS.  Famille  de  plantes  qui  a le  genre 
campanule  pour  type.  Outre  ce  genre,  elle  en  contient  seize 
autres,  parmi  lesquels  ceux  michauxie  , iRAcniLE,  rapon- 
cule,  phiteume,  lobéhe  et  jasione  sont  les  seuls  qui  ren- 
ferment des  espèces  susceptibles  d’être  cultivées  en  pleine  terre 
dans  le  climat  de  Paris. 

Les  lobéliacées  et  les  ooodénacées  sont  deux  nouvelles 
familles  établies  à ses  dépens.  (B.) 

CAMPANULE,  Campanula.  Genre  de  plantes  dé  la  pen- 
tandrie  monogynie  et  de  la  famille  des  campaniilacées,  qui 
renferme  plus  de  cent  espèces , parmi  lesquelles  il  en  est  quel- 
ques-unes qui  intéressent  le  cultivateur  comme  aliment,  et 
beaucoup  comme  objet  d’agrément. 

Les  e^èces  de  ce  genre  sont  la  plupart  herbacées  et  lactesi*' 
centes.  Elles  ont  une  odeur  et  une  saveur  qui  leur  sont  par- 
ticulières. Leurs  feuilles  sont  alternes , leurs  fleurs  générale- 
ment remaquables  par  leur  grandeur. 
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Les  espèces  les  plus  nnportantes  à connaître  sont  les  sui- 
vantes : 

La  Campanule  raiponce  ou. simplement  la  raiponce,  qui 
a les  feuilles  ondulées , les  radicales  ovales , lancéolées , et  les 
rameaux  de  la  panicule  , qui  est  toujours  terminale , très- 
rapprochés.  Elle  est  bisannuelle,  et  se  trouve  dans  tous  les 

fiays  montagneux  de  l’Europe  , aux  lieux  secs  et  incultes,  dans 
es  pâturages  élevés,  le  long  des  chemins,  etc.  Sa  racine  est 
épaisse,  fusiforme,  très-blanche;  ses  tiges  anguleuses,  ses 
fleurs  bleues,  et  de  près  de  6 lignes  de  diamètre.  Toutes  ses 

fiarties  sont  d’une  saveur  agréable  : les  hommes  et  les  bestiaux 
a mangent  avec  plaisir.  Dans  les  parties  moyennes  de  la  France, 
on  va  l’arracher  sur  les  collines  dès  les  premiers  jours  du  prin- 
temps, lorsque  sus  nouvelles  feuilles  commencent  â se  déve- 
lopper, pour  la  manger  en  salade.  Autour  de  Paris  et  autres 
grandes  villes  , on  la  cultive  pour  le  même  objet.  Cet  aliment 
])asse  pour  très-rafraîchissant  à raison  de  son  mucilage  abon- 
dant. C’est  toujours  le  plant  de  l’année  précédente  qu’il  faut 
choisir , parce  que  celui  qui  va  fleurir  est  trop  coriace.  Cette 
circonstance,  encore  plus  la  grosseur,  fait  que  quelques  per- 
sonnes préfèrent  la  raiponce  cultivée  à la  raiponce  sauvage , 
quoique  cette  dernière  soit  bien  plus  savoureuse. 

Lorsqu’on  veut  cultiver  cette  plante,  on  en  sème  la  graine 
à la  volée  et  fort  clair,  aussitèt  qu’elle  est  mûre.  Si  on  la  gar- 
dait seulement  jusqu’au  printemps,  elle  ne  lèverait  pas.  Pour 
le  climat  de  Paris , c’est  au  milieu  de  juin.  Une  terre  bien  pré- 
parée et  ombragée  est  celle  qu’il  lui  faut.  On  enterre  à peine 
cette  graine,  car  elle  est  très-fine.  Le  mieux  même  est' de  ne 
la  pas  enterrer  du  tout,  les  pluies  et  les  arrosemens  , car  l’eau 
lui  est  nécessaire,  l’enfouissant  suffisamment.  On  éclaicit  et 
l’on  sarcle  la  planche  une  ou  deux  fois  en  automne,  et  on  la 
bine  autant  de  fois  dans  le  courant  dé  l’hiver.  Le  plant,  si 
l’année  a été  favorable  , peut  être  arraché  dès  le  mois  de  dé- 
cembre; mais  ordinairement  on  attend  février  et  mars.  Il  n’est 
pas  rare  de  voir  des  racines,  à cette  époque , qui  ont  la  gros- 
seur du  pouce , tandis  qu’à  la  campagne  elles  surpassent  rare- 
ment celles  d’une  plume  à écrire.  On  réserve  , comme  on  le 
pense  bien,  un  certain  nombre  de  pieds  pour  la  graine. 

La  Campanule  a feuilles  ronoes  est  glabre,  a les  feuilles 
radicales,  réniformes  , dentées  , et  les  caulinaires  linéaires  et 
entières.  Elle  est  vivace,  et  se  trouve  très-abondamment  dans 
toute  l’Europe  sur  les  montagnes,  dans  les  bois,  le  long  des 
chemins  et  sur  les  vieux  murs.  On  peut  la  manger  comme  la 
précédente,  mais  ses  racines  sont  très-peu  charnues.  Les  bes- 
tiaux la  recherchent  beaucoup.  Ses  tiges  grêles  et  ses  grandes 
fleurs  bleues  , que  leur  poids  fait  pencher , lui  donnent  un 
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aspect  très-élégant.  On  la  cultive  quelquefois  dans  les  jardins 
d’agrément , où'elle  varie  en  blanc. 

La  Campanule  a feuilles  de  pêcher  a les  feuilles  radicales 
ovales  f les  caulinalres  linéaires  , lancéolées , dentées , sessiles 
et  écartées.  Elle  est  vivace  , et  originaire  des  parties  mon- 
tagneuses de  l’Amérique  septentrionale.  Sa  hauteur  est  de 
2 pieds  au  plus.  On  la  cultive  fréquemment  dans  les  jardins 
d’agrément , où  elle  produit  un  très-bel  effet  par  ses  épis  de 
fleurs  bleues,  larges  de  6 à 8 lignes.  On  en  a des  variétés 
roses  et  blanches , des  semi-doubles  et  des  doubles.  On  multii 
plie  les  simples  et  les  semi-doubles , de  graines  qu’on  sème  en 
automne  dans  un  terrain  bien  préparé.  Les  autres  se  mul- 
tiplient par  déchirement  des  vieux  pieds  au  printemps , ou 
par  des  éclats  qu’on  enlève  autour  d’eux,  ou  par  boutures 
qu’on  fait  pendant  tout  le  cours  de  l’été. 

Cette  plante  se  place  dans  les  plates-bandes  des  parterres , 
ou'au  pied  des  buissons  dans  les  jardins  paysagers,  et  par-tout 
elle  se  fait  remarquer  par  ses  belles  Heurs  et  par  son  beau 
port. 

La  Campanule  a feuilles  d’ortié  a la  tige  anguleuse  ^ 
hispide  ; les  feuilles  ovales , lancéolées , dentelées  ; les  pédon- 
cules axillaires,  recourbés  ; le  calice  très-hérissé.  Elle  est  vi- 
vace , et  se  trouve  très-abondamment  dans  les  bois  en  sol 
argileux. 

Cette  espèce  a doublé  par  la  culture  et  est  devenue  blanclie; 
mais  quoique  employée  pour  l’ornement,  elle  ne  produit  pas 
assez  d’effet  dans  les  parterres  pour  que  je  la  préconise  beaucoup. 

La  Campanule  gantelée,  Campanula  trachelium , Lin., 
vulgairement  connue  sous  le  nom  de  gant  de  notre-dame , a 
les-feuilles  en  cœur,  pointues,  dentées,  velues;  la  tige  angu- 
leuse, velue,  liaute  de  2 à 3 pieds  ; les  fleurs  axillaires,  et  de 
6 à lo  lignes  de  diamètre.  On  la  trouve  dans  les  bois  de  presque 
toute  l’Europe  , où  elle  se  fait  remarquer  par  la  beauté  de  ses 
fleurs  qui  s’épanouissent  au  milieu  de  l’été.  Elle  est  vivace.  Les 
vaches , les  chèvres  et  les  moutons  les  mangent;  quelques  ha- 
bitans  des  campagnes  mangent  aussi  ses  jeunes  racines  en  sa-  , 
lade  comme  la  raiponce.  Elle  est  estimée  en  médecine  comme 
astringente  et  vulnéraire.  On  la  cultive  quelquefois  dans  le» 
jardins , où  elle  double  et  produit  une  variété  blanche. 

La  Campanule  pyramidale  a les  feuilles  radicales  en  cœur  , 
dentées , glabres  ; les  caulinaires  ovales , dentées  ; les  fleuri 
disposées  en  petits  bouquets  le  long  de  la  tige.  Elle  est  bisan- 
nuelle, et  se  trouve  dans  les  Basses-Alpes,  du  cAté  de  l’Italie. 
Ses  tiges  sont  ordinairement  droites  , simples  , hautes  de  3 à 
4 pieds.  On  la  cultive  très-fréquemment  dans  les  jardins  d’a- 
grément , qu’elle  embellit  pendant  tout  l’été  par  ses  beaux  «t 
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longs  épis  de  fleurs  bleues.  (J’en  ai  vu  de  6 pieds  de  long.  ) 
La  meilleure  manière  de  la  multiplier  , c’est  de  semer  ses 
graines  aussitôt  qu’elles  sont  récoltées  dans  un  terrain  bien 
labouré,  mais  non  fumé,  sans  les  enterrer,  et  de  leur  donner 
de  l’eau  souvent,  mais  en  petite  quantité.  Quelques  personnes 
font  ces  semis  en  pots  pour  pouvoir  séparer  plus  facilement  les 

I'eunes  plants  avec  la  motte;  ce  qui  assure  leur  reprise  et  la 
>eauté  des  tiges  qu’ils  doivent  produire.  D’autres  les  placent 
sur  des  couches  à châssis  ; mais  cela  est  superflu  dans  le  climat 
de  Paris,  où  souvent  les  pyramidales  croissent  d’elles-mêmes 
sur  les  murs  et  parmi  les  décombres,  ainsi  que  je  l’ai  observé. 
L’automne  de  l’année  suivante,  on  met  en  place  le  plant  le  plus 
fort,  c’est-a-dire  au  milieu  des  parterres  , ou  entre  les  arbustes 
du  second  rang  dans  les  jardins  paysagers.  On  en  conserve 
quelques  pieds  en  pots  pour  mettre  sur  des  gradins  , sur  les 
terrasses , sur  les  marches  d’escaliers , où  l’on  jouit  de  toute 
leur  beauté.  Ces  pots  demandent  à être  fortement  arrosés  pen- 
dant l’été  , au  moment  de  la  floraison,  et  mieux  à être  mis 
sur  une  assiette  pleine  d’eau.  En  hiver  il  faut  la  leur  refuser 
presque  entièrement.  Quoique  bisannuelle , il  est  facile  de  la 
perpétuer  pendant  long-temps  en  coupant  les  tiges  avant  que 
la  totalité  de  leurs  fleurs  soit  épanouie. 

On  peut  aussi  multiplier  la  campanule  pyramidale  , au 
moyen  des  éclats  qu’on  sépare  des  vieux  pieds  au  printemps  et 
qu’on  met  en  pépinière  : on  la  rend  par  là  pour  ainsi  dire  éter- 
nelle. Les  pieds  ainsi  produits  ne  donnent  jamais  d’aussi  belles 
tiges  que  ceux  provenus  de  graines,  et  Miller  a observé  qu’ils 
devenaient  stériles  à la  longue.  On  pourrait  sans  doute  aussi 
les  multiplier  de  boutures,  mais  je  ne  sache  pas  qu’on  l’ait  fait. 

Le  plus  important  pour  conserver  les  pyramidales  en  plein 
ait  dans  le  climat  de  Paris,  c’est  de  les  mettre  dans  un  terrain 
aec  et  chaud,  quoiqu’un  peu  ombragé.  L’exposition  du  levant 
est  la  plus  convenable.  Ce  qui  les  fait  si  souvent  périr  pendant 
l’iiiver  est  moins  le  froid  que  l’humidité  surabondante,  ou  la 
pourriture,  qui  en  est  la  suite.  Je  m’en  suis  assuré  d’une  ma- 
nière positive. 

La  Campanule  a grosses  pleurs,  Campanula  medium^ 
Lin.,  a les  feuilles  oblongues,  sessiles,  légèrement  crénelées^ 
les  fleurs  bleues  et  d’un  pouce  de  diamètre , portées  sur  des 
pédoncules  droits;  les  fruits  à cinq  loges.  Les  montagnes  des 
Apennins  sont  son  pays  natal.  On  la  cultive  fréquemment  dans 
les  jardins  d’ornement,  à raison  de  la  grosseur  de  ses  fleurs.  Ella 
s’élève  de  2 pieds  et  estbisauuelle.  Toutes  ses  parties  sont  très- 
velues  et  très-rudes  au  toucher.  Sa  multiplication  s’effectue 
de  graines , comme  la  pr.'cédente , et  quelquefois  d’éclats  en- 
levés aux  racines.  Elle  est  moins  dihiclle  qu’elle  sur  le  choix 
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«Lu  terrain  et  supporte  les  engrais.  C’est  sur  les  côtés  des  plates- 
bandes  et  dans  les  corbeilles  des  jardins  paysagers  qu’il  con- 
vient de  la  placer. 

La  Campanule  conglomérée  a les  feuilles  lancéolées,  cor- 
difonnes , crénelées , velues  et  rudes  au  toucher  j les  Heurs 
bleues , de  3 à 4 lignes  de  diamètre , sessiles  et  réunies  en 
faisceau  à l’extrémité  des  tiges.  Elle  est  vivace , croît  dans  les 
bols  montueux , aux  lieux  secs  et  arides , et  fleurit  pendant  tout 
l’été.  Je  l’ai  vue  quelquefois  très-abondante. 

11  est  encore  un  grand  nombre  de  campanules  qu’on  pour- 
rait citer  comme  plantes  d’ornement  ; mais  leur  culture  étant 
absolument  la  même  que  celle  des  espèces  que  je  viens  de 
mentionner , je  renvoie  ceiLx  qui  voudraient  les  connaître  aux 
ouvrages  des  botanistes. 

11  en  est  cependant  quelques-unes  des  Hautes-Alpes  qui  ont 
pour  caractères  communs  d’être  très-peu  élevées  et  uniflores  , 
qui  demandent  une  mention  particulière.  On  doit  les  semer  en 
pots  et  les  garantir  de  la  gelée , car  elles  la  craignent  beau- 
coup, quoique  sous  la  neige  pendant  cinq  à six  mois  dans 
leur  état  naturel.  Lorsqu’elles  sont  levées,  il  faut  les  placer  à 
l’ombre  et  leur  donner  de  fréquens  arrosemens , mais  très- 
modérés.  Rarement  on  conserve  ces  plantes  long -temps, 
quelques  soins  qu’on  leur  donne. 

Quant  aux  campanules  d’orangerie , il  ne  doit  pas  en  être 
fait  mention  ici.  Leur  nombre  est  au  reste  peu  considérable. 

Je  termine  cet  article  par  la  Campanule  miroir  de  Vénus  , 
Campanule  spéculum,  Lin. , jolie  petite  espèce  annuelle  qu’on 
trouve  si  abondamment  dans  les  moissons,  et  qui  s’éloigne  des 
autres  par  sa  corolle  en  roue.  On  en  a fait  un  genre  sous  le 
nom  de  prismatocarpe.  Ses  tiges  sont  anguleuses  et  flexueuses, 
ses  feuilles  oblongues  et  crénelées , ses  fleurs  violettes , et  por- 
tées sur  des  pédoncules  solitaires  et  axillaires.  Ses  fleurs  se 
ferment  ordinairement  le  soir , et  présentent  alors  un  penta- 
gone à angles  saillans.  Ses  capsules  sont  prismatiques. 

Hans  quelques  endroits,  on  mange  cette  plante  en  salade, 
dans  d’autres  on  la  cultive  pour  ornement.  Elle  aime  une  terre 
sèche  et  sablonneuse,  une  exposition  chaude.  On  la  sème  en 
place , pour  faire  des  bordures  ou  de  petites  touffes , enautomne 
ou  au  printemps.  La  transplantation  lui  est  toujours  nuisible. 
Elle  commence  à donner  ses  fleurs  au  milieu  de  l’été,  et  en 
fournit  jusqu’aux  gelées,  sur-tout  si  on  a soin  de  couper  la 
tête  à quelques  pieds  pour  les  forcer  de  pousser  des  rejetons 
latéraux. 

Quoique  la  campanule  miroir  de  Vénus  nuise  peu  aux  blés, 
son  abondance  est  toujours  une  preuve  de  mauvaise  culture  , 
«t  un  agronome  jaloux  de  sa  réputation  doit  l’en  proscrire  , 
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comme  toutes  les  autres,  malgré  son  air  aimable  et  son  humi- 
lité. (B.) 

CAMPÉCHE  , BOIS  DE  CAMPÉCHE  , Hœmatoxylum 
campechianum , Lin.  Arbre  exotique  de  la  décandrie  niono- 
gynie  et  de  la  fiimille  des  légumineuses,  qui  croît  naturelle- 
ment dan&la  baie  de  Campéclie,  d’où  lui  vient  son  nom.  On 
le  cultive  aux  Antilles,  où  il  a été  transporté,  et  où  il  est  de- 
puis long-temps  naturalisé.  C’est  un  arbre  épineux,  toujours 
vert,  qui  croît  rapidement,  et  qui  acquiert  la  hauteur  de  3o  à 
40  pieds.  Sa  tige  est  à côtes,  assez  droite  et  d’une  grosseur  mé- 
diocre proportionnellement  à son  élévation  j elle  est  revêtue 
d’une  écorce  d’un  brun  gris  qui  recouvre  un  aubier  d’un  blanc 
jaunâtre.  Le  cœur  du  bois  est  rouge  ; c’est  cette  partie  de  l’arbre 
qui  entre  dans  le  commerce.  On  en  transporte  une  grande  quan- 
tité en  Europe  pour  les  teintures  en  noir , pourpre  ou  violet. 
Les  feuilles  du  cam pêche  sont  ailées  sans  impaire , et  les  fleurs 
di^osées  en  grappes. 

La  croissance  du  campêche  est  si  rapide  , qu’après  dix  ou 
douze  ans  on  peut  mettre  en  œuvre  le  bois  d’un  arbre  venu  de 
semence  j mais  on  n’a  point  encore  songé  dans  nos  colonies  à 
en  tirer  ce  parti  : tout  le  bois  de  campêche  du  commerce  vient 
de  la  baie  de  Honduras.  Les  habitans  de  la  Jamaïque  et  de 
Saint-Domingue  se  sont  jusqu’à  présent  contentés  de  cultiver 
cet  arbre  pour  enclore  leurs  possessions.  11  est  en  effet  très- 
propre  à cet  usage  ; les  haies  qu’il  forme  sont  défensives  , d’un 
vert  agréable,  et  faciles  à tailler.  Mais  elles  présentent  plu- 
sieurs inconvéniens  ; il  faut  les  tailler  trois  ou  quatre  fois 
chaque  année , sans  quoi  elles  s’éclairciraient  bien  vite , et 
pourraient  produire  des  graines  qui  infesteraient  le  voisinage 
de  jeunes  plants.  Ensuite  rien  ne  peut  croître  auprès  de  ces 
haiqs  , et  pà;p  cette  raison  on  est  obligé  de  laisser  un  giand 
espace  inculte  entre  leur  lisière  intérieure  et  les  plantes  utiles 
qu’elles  entourent.  Enfin , comme  le  campêche  trace  beaucoup, 
le  grand  nombre  de  pieds  dont  se  composemécessairement  une 
haie , donne  naissance  à une  multitude  infinie  de  rejetons  qu’on 
a beaucoup  de  peine  à détruire. 

C’est  avec  ces  rejetons  qu’on  forme  de  nouvelles  haies. 
Après  avoir  arraché  et  enlevé  toutes  les  souches  et  toutes  les 
mauvaises  herbes  qui  sont  sur  le  terrain , on  trace  à la  houe 
trois  sillons  parallèles  et  tirés  au  cordeau , et  l’on  y place,  assez 
près  les  uns  des  autres,  les  jeunes  plants  de  campêche  , dont 
on  chausse  et  couvre  les  pieds  avec  la  terre  enlevée  du  sillon. 
On  doit  choisir  de  préférence  les  plants  de  i5  à 18  pouces  de 
hauteur  j quelquefois  on  les  prend  ou  plus  petits  ou  plus  forts. 
Cette  opération  ne  peut  se  faire  que  dans  un  temps  pluvieux. 
La  première  année  de  sa  plantation , la  jeune  haie  exige  deux 
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ou  trois  sarclaisons;  les  deuxannées  suivantes , une  seule  suffit  : 
quand  elle  est  parvenue  à une  certaine  hauteur,  on  la  rabat 
pour  la  fortifier,  et  dans  la  suite  on  la  taille  comme  il  a été 
dit.  (D.) 

CAMPHRE.  Huile  essentielle  concrète , de  couleur  blanche, 
derai-transj)arente,  très-volatile,  très-inllammable , très-aro- 
matique, d’une  saveur  âcre  et  légèrement  amère,  se  dissol- 
vant dans  l’alcool  ou  les  huiles , mais  non  dans  l’eau , dont  on 
fait  un  fréquent  usage  dans  la  médecine  vétérinaire,  sur- tout 
dans  les  épizooties,  soit  inflammatoires,  soit  putrides.  En  effet 
r.  est  le  meilleur  antispasmodique  et  le  meilleur  antiputride. 
On  le  donne  aux  chevaux  à la  dose  de  quinze  à vingt  - cinq 
grains. 

Le  camphre  se  retire  du  tronc  d’un  arbre  du  genre  des 
lauriers,  arbre  qui  croît  dans  les  Indes  et  dans  les  îles  qui  en 
dépendent.  Un  shorùe  en  fournit  aussi,  et  même  c’est  le 
meilleur.  Le  docteur  Chèze.  l’a  préconisé , dans  ces  derniers 
temps,  comme  remède  contre  les  rhumatismes. 

Proust  a prouvé  que  les  huiles  essentielles  du  romarin , de 
la  lavande,  de  la  marjolaine,  de  la  sauge,  et  autres  plantes 
de  la  famille  des  labiées,  en  contenaient  beaucoup  , et  qu’on 
pouvait  même  l’en  extraire  avec  profit. 

Dernièrement  on  a reconnu  qu’en  faisant  passer  du  gaz 
oxygène  dans  de  l’huile  essentielle  de  térébenthine,  on  la  con- 
vertissait en  camphre.  (B.) 

CAMPHREE  , Camphorosma.  Petite  plante  vivace , à ra- 
cine ligneuse , à tiges  frutescentes , velues  , nombreuses  , lon- 
gues d’un  pied;  à feuilles  alternes , sessiles,  linéaires,  velues; 
à lie  urs  blanchâtres,  petites,  solitaires  et  sessiles  dans  les 
aisselles  des  feuilles  ; qui  forme  un  genre  dans  la  tétrandrie 
monog^nie  et  dans  la  famille  des  chénopodées. 

La  Camphrée  de  Montpellier  croît  dans  les  parties  méri- 
dionales de  l’Europe,  aux  lieux  arides  et  incultes.  Elle  fleurit 
au  milieu  de  l’été.  Ses  feuilles,  froissées,  exhalent  une  odeur  de 
camphre;  et  mâchées  , indiquent  beaucoup  d’âcreté.  On  la  re- 
garde eu  médecine  comme  expectorante , incisive , sudorifique 
et  apéritive.  Son  usage  est  assez  fréquent.  (B.) 

CAN.  Nom  du  CHIEN  dans  le  département  du  \ ar. 

CANABAYSSE.  Pied  de  chanvre  femelle,  dans  le  midi  de 
la  France.  (B.) 

CANABÜN.  Synonyme  de  chenevis,  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.)  ^ 

CANADA.  On  donne  ce  nom  au  topinambour  dans  quel- 
ques cantons. 

CANAL.  On  appelle  ainsi  toute  excavation  de  terre,de  plus 
de  2 pieds  de  large  et  de  12  pieds  de  long,  faite  de  main 
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6’homme,  pour  rptenîr  les  eaux  stagnantes,  ou  pour  leur 
donner  un  cours  forcé. 

Lorsqu’un  canal  a moins  de  2 pieds  de  large  , on  l’appelle 
Rigole,  Saignée.,  Fossé  , etc.  Lorsqu’il  a plus  de  12  pieds 
de  long,  c’est  un  Bassin  , une  Pièce  d’eau  , un  Vivier,  etc. 
Voyez  ces  mots. 

Les  canaux  , relativement  à l’agriculture , peuvent  se  diviser 
en  canaux  de  navigation , en  canaux  de  dessèchement , en  ca- 
naux d’ arrosement , et  en  canaux  d’ornement.  Voyez,  pour 
les  premiers  et  les  seconds,  les  articles  Navigation  inté- 
rieure et  Dessèchement. 

Mais  ces  canaux , lorsque  l’eau  qu’ils  contiennent  est  trop 
stagnante , portent  autour  d’eux , pendant  les  chaleurs  de  l’été, 
des  miasmes  dangereux.  11  faut  donc  ne  les  pas  multiplier  dans 
les  lieux  déjà  malsains  par  leur  position,  tels  que  les  contrées 
marécageuses,  les  vallées  étroites  et  sans  coùraiit  d’air,  le  mi- 
lieu des  forêts,  etc.  Des  plantations  de  végétaux  en  général , 
et  de  certains  en  particulier,  peuvent  diminuer  les  inconvé- 
iiicns  dù  voisinage  des  canaux  et  des  étangs.  Les  calés  d’Eu- 
rope et  cÉRiFÈRE,  ainsi  que  I’aune  , produisent  spécialement 
cet  effet. 

Tout  canal  doit  être  de  temps  en  temps  nettoyé  des  herbes 
et  de  la  vase  qui  s’y  sont  accumulées.  Cette  opération  aura 
moins  d’inconvéniens  au  printemps  qu’en  été  et  en  automne 
pour  la  santé  des  travailleurs  et  des  habitans  du  voisinage, 
fies  résultats , transportés  sur  les  carreaux  des  jardins , les  en- 
caisseront autant  que  le  meilleur  fumier,  et  n’auront  pas 
l’inconvénient  de  donner  un  mauvais  goût  aux  légumes. 

ffamais  il  ne  faut  manquer  d’empoissonner  les  eaux  d’un  ca- 
nal ; car  non-seulement  il  enrésulte  du  profit  et  de  l’agrément, 
maisencore  une  diminution  d’insalubrité , les  poissons  se  nour- 
rissant des  vermisseaux  et  des  larv  es  d’insectes  qui , en  se  pour- 
rissant, auraient  puissamment  concouru  à l’altération  putride 
de  ces  eaux.  Les  carpes  , les  tanches  , les  perches,  les  oar- 
»ONs  , les  CARAssiNS,  les  CYPRINS  dorés , ou  dorades  de  la 
Chine , sont  ceux  qu’il  convient  d’y  placer  de  préférence.  Les 
ANGUILLES,  les  lîCREvissEs  et  autres  qui  se  font  des  trous  dans 
le  rivage , doivent  en  être  écartés.  Il  en  est  de  même  du  ero- 
chet  dévastateur.  Ces  poissons  étant  nourris  avec  les  restes  de 
la  cuisine,  pourront  grossir  autant  que  s’ils  étaient  dans  de 
vastes  étangs.  Souvent  ou  se  contente  de  mettre  dans  les  canaux 
des  carpes  déjà  grosses,  pour  les  y trouver  au  besoin.  (B.) 

CANAL  D’AflROSEMENT.  Voyez  Irrigation.  Pour  éta- 
blir un  tel  canal , il  faut  supposer  une  rivière  plus  élevée  que 
les  campagnes  que  l’on  veut  arroser,  sans  se  mettre  en  peine 
de  la  distance,  pourvu  qu’elle  ne  soit  point  excessive,  et  qu’il 
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ne  se  rencontre  point  en  chemin  d’obctacle  insurmontable 
pour  la  conduite  des  eaux  qu’on  veut  dériver.  Après  avoir 
levé  une  carte  du  terrain  avec  les  nivellemens  nécessaires,  on 
choisira  , en  remontant  le  fleuve^  le  point  d’élévation  le  plu* 
propre  pour  la  naissance  du  canal , afin  de  conduire  les  eaux 
au  terme  le  plus  éloigné  du  précédent , en  donnant  à ce  canal 
une  pente  et  une  largeur  proportionnées  à son  usage.  Comm# 
«e  canal  doit  être  accompagné  de  plusieurs  branches  qui  four- 
niront de  l’eau  à des  rigoles  d’arrosage  , on  lui  fait  suivre  les 
coteaux  par  lesquels  on  peut  en  soutenir  la  hauteur,  en  lui 
donnant  une  pente  qui  maintienne  toujours  les  eaux  à une 
élévation  plus  grande  que  celle  qu’aura  le  fleuve , à mesure 
qu’il  s’éloigne  de  l’endroit  où  se  fera  la  prise  des  eaux  ; c’est-à- 
dire  que  si  le  fleuve  a une  ligne  ou  deux  de  pente  par  toise  cou- 
rante (les  rivières  qui  ont  plus  de  2 lignes  par  toise  de  pente  y 
ce  qui  fait  16  pouces  8 lignes  par  100  toises,  sont  regardées 
comme  des  torrens) , on  n’en  donnèra  que  la  moitié  au  lit  du 
canal , en  observant  de  l’élargir  à proportion  du  chemin  qu’on 
lui  fera  faire,  et  de  la  pente  qu’on  lui  donnera,  parce  que 
l’eau  augmente  de  volume  et  de  hauteur  en  raison  de  la  pente 
qu’on  lui  ôte. 

Après  avoir  déterminé  la  quantité  de  pays  qui  peut  profiter 
du  canal  d'arrosage,  on  fait  convenir  les  particuliers  de  ce 
que  chacun  d’eux  doit  contribuer  pour  le  dédommagement 
des  terres  qu’occupera  le  canal , à proportion  de  l’avantage 
, qu’ils  en  peuvent  tirer  , ce  que  l’on  saura  en  réglant  le  prix 
de  l’arrosage  sur  celui  de  la  dépense  totale  de  l’entreprise.  On 
doit  préparer  ensuite  la  superficie  du  terrain  qu’on  veut  arro- 
ser , et  s’accommoder  à la  figure  du  pays , et  aux  sinuosités 
où  il  faudra  assujettir  le  canal,  de  manière  que  les  eaux  puis- 
sent se  répandre  par-tout  dans  les  branches  nécessaires  aux 
héritages.  On  ouvre  et  ferme  ces  branches  ou  canaux  particu- 
liers par  de  petites  écluses  à vannes  ; on  les  place  aussi  d’espace 
en  espace,  pour  faciliter  les  distributions , qu’on  fait  le  plu# 
souvent  par  de  petites  buses,  où  il  ne  peut  passer  que  la  quan- 
tité d’eau  qui  doitappartenir  à chacun , comme  cela  se  pratique 
en  Suisse  et  en  Provence.  Il  faut , sur  toute*  choses  , donner 
aux  branches  que  l’on  tirera  du  grand  canal,  et  aux  rigoles 
qui  partiront  de  ces  branches,  des  largeurs  et  profondeurs  pro- 
portionnées à la  quantité  d’eau  qu’on  y fera  passer  , relative- 
ment à la  vitesse  et  au  trajet  qu’elle  sera  obligée  de  faire.  11  y 
a plus  d’art  qu’on  ne  pense  à faire  équitablement  cette  distri- 
bution, pour  qti’un  héritage  ne  soit  point  favorisé  au  préju- 
dice d’un  autre.  Il  est  essentiel  d’établir  une  bonne  police,  afin 
de  régler  le  temps  où  il  faudra  donner  des  eaux , celui  qu’on 
pourra  les  garder , etc,,  etc.  On  doit  se  conformer  pour  ceC 
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objet  à ce  qui  s’observe  dans  la  plupart  des  lieux  où  il  se  fait 
des  arrosemcns  publics,  en  ajoutant  ou-  retranchant  ce  que 
l’on  trouvera  convenable  aux  circonstances. 

S’il  arrivait  qu’il  n’y  eût  point  de  rivière  dans  un  pays  que 
l’on  veut  arroser,  mais  qu’il  se  rencontrât  dans  le  voisinage 
une  quantité  de  sources  qu’on  pût  rassembler  dans  un  réser- 
voir, comme  on  a fait  à celui  de  Saint-Fcrréol , il  faudrait  de 
même  en  soutenir  les  eaux  par  une  digue  , et  faire  un  canal 

Îiour  les  conduire , dans  les  temps  de  sécheresse,  au  terme  de 
eur  destination.  Jnfin , si  l’on  en  était  réduit  aux  eaux  de 
pluie  qui  tombent  annuellement  sur  la  surface  de  la  tprre,  il 
faudrait  pratiquer  sur  les  hauteurs  et  à mi-cûte  des  réser- 
voirs, mares  et  étangs,  pour  en  tirer  des  rigoles  d’arrosage, 
comme  on  l’a  fait  à Versailles  (i).  (Thou.) 

CANAL  DK  DESSÈCHEMENT.  Voyez  Desséchemeîtt. 
Lorsque , ]>ar  la  négligence  des  principes  établis  sur  la  navi- 
gation des  rivières , et  par  l’ignorance  des  règles  de  l’hydrau- 
lique , les  débordemens  successifs  des  fleuves  et  des  rivières 
qu’on  n’a  pas  eu  soin  de  diguer  ont  amassé  des  flaques  d’eau 
dans  les  lieux  bas  où  elles  n’ont  point  d’écoulement,  alors  le 
mal  va  toujours  en  augmentant , le  pays  devient  à la  longue 
aquatique,  marécageux  et  inhabitable.  Je  pourrais  citer  une 
rnfinitè  de  bons  terrains  qui  sont  dans  ce  cas  ; je  ne  fais  qu’in- 
diquer cette  partie  du  Dijonnais  noyée  par  les  débordemens 
de  la  Saône,  de  l’üuche  et  de  l’Estille,  comme  on  le  voit  dans 
la  description  des  rivières  de  cette  province.  On  ne  peut  rendre 
à la  société  ces  terrains  perdus  que  par  des  dépenses  énormes 
pour  les  dessécher,  et  les  mettre  en  état  d’être  cultivés  ; dé- 
penses qu’on  aurait  pu  prévenir  par  les  précautions  ci-devant 
indiquées. 

Une  des  principales  causes  qui  donnent  lieu  à rendre,  maré- 
cageux un  bon  terrain,  vient  souvent  des  moulins  sur  les  pe- 
tites rivières,  par  la  négligence  des  propriétaires  voisins  , et 
principalement  des  meuniers  , qui  laissent  élever  le  lit  de  ces 


(t)  On  trouve  clans  un  ouvrage  sur  les  améliorations  agricoles  du 
dép.srtenicnt  des  Hautes-Alpes  , par  M.  Farnaiid  , un  procédé  pour  ein- 
pêclier  le  s infiltrations  de  l'eau,  qu’il  est  indispensable  de  rapporter  ici. 

Il  était  question  de  taire  passer  un  canal  à travers  cent  mètres  d’un 
amas  de  pierres  Irisées.  On  n’av.iit  qu’à  choisir  entre  une  construction 
en  béton,  mais  fort  coûteuse , ou  une  construction  en  planches  peu  du- 
rable. Un  paysan  indiqua  un  moyen  nouveau  qui  eut  un  plein  succès  : 
ce  fut  de  figurer  le  canal  avec  ries  pierres,  d’en  couvrir  le  fond  et  les 
bords  de  quelques  pouces  de  terre  , de  mettre  sur  cette  terre  une  couche 
de  feuilles  seiches  de  hêtre,  qu’on  (lit  incorruptibles  ; de  faire  passer  len- 
tement des  eau.s  troubles  sur  ces  ieuilles , afin  qu’elles  déposassent  leur 
limon,  de  remettre  encore  une  couche  de  feuilles  et  une  couche  do 
limon.  (Ab/e  de  M,.  Bote.) 
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rivière*  sans  les  nettoyer , ni  fournir  d’écoulement  aux  «aux 
qui  s’amassent  ailleurs  dans  les  saisons  pluvieuses.  Le  seul 
moyen  d’y  remédier  est  de  baisser  les  eaux  de  ces  petites  ri- 
vières en  approfondissant  leur  lit , auquel  on  donnera  plus  de 
largeur , et  en  même  temps  de  faire  baisser  à proportion  le  seuil 
et  le  radier  des  écluses  de  tous  les  moulins. 

On  améliore  im  terrain  aquatique  de  deux  manières  , par 
assèchement  ou  par  accoulin.  Dans  le  premier  cas , on  tâche 
de  faire  prendre  aux  eaux  un  cours  réglé,  moyennant  des  ri- 
goles et  des  canaux  qui  suivent  des  pentes  plus  basses  que  ne  le 
sont  les  endroits  les  jtlus  profonds  du  terrain  que  l’on  veut 
mettre  à sec  , et  qu’on  fait  aboutir  à un  terme  où  ils  ne  peu- 
vent porter  de  préjudice  , ou  en  retenant  les  eaux  dans  leur 
propre  lit , pour  empêcher  qu’elles  ne  se  répandent  comme 
auparavant  dans  la  campagne  ; ce  qui  se  fait  le  plus  souvent 
en  fortifiant  par  de  fortes  digues  les  bords  du  lit  dans  lequel 
les  eaux  ont  leur  cours  ordinaire  ; et  si  cela  ne  suffit  pas  , on 
leur  prescrit  une  autre  route. 

Les  plaines  ont  ordinairement  une  pente  si  insensible  , et 
leur  surface  est  si  inégale  , que  les  eaux  de  pluie  ne  manque- 
raient pas  de  causer  le  dépérissement  des  récoltes , si  , au  lieu 
d’y  séjourner , elles  ne  venaient  se  rendre  dans  des  fossés 
creusés  exprès  pour  les  recevoir  ; et  c’est  ce  qui  fait  la  diffé- 
rence d’un  pays  cultivé  à un  autre  qu’on  néglige.  Si  de  là 
ces  eaux  viennent  à se  réunir  dans  des  lieux  bas , entourés  de 
hauteurs  qui  empêchent  qu’elles  ne  puissent  s’évacuer , ou 
qu’il  s’y  rencontre  des  sources , elles  formeront  nécessaire- 
ment des  marais,  à moins  qu’on  ne  leur  fasse  des  canaux  pour 
les  conduire  dans  le  fleuve  le  plus  prochain  , ou  à la  mer  si  on 
en  est  à portée  ; mais  il  faut  que  le  fonds  d’où  elles  partiront 
pour  s’y  rendre  soit  plus  élevé  que  le  niveau  de  leur  lit , et 
qu’il  n’y  ait  point  de  montagnes  intermédiaires  formant  un 
trop  grand  obstacle. 

Lorsque  les  eaux  d’un  canal  de  décharge  peuvent  être  ren- 
dues supérieures  au  niveau  des  plus  grandes  crues  du  fleuve 
où  elles  doivent  entrer  , rien  ne  s’opposant  à leur  libre  écou- 
lement, on  sera  assuré  du  succès  de  l’entreprise.  Si  , au  con- 
traire , dans  le  temps  des  grandes  crues , le  fleuve  s’élève  plus 
que  le  niveau  du  canal  de  décharge  ( ce  qui  ne  manquera  pas 
d’arriver  quand  ses  bords  seront  digués  ) , alors  le  canal  pour- 
rait devenir  plus  nuisible  qu’avantageux , en  fournissant  au 
piéme  fleuve  un  débouché  pour  inonder  le  pays  voisin. 

Cependant,  comme  il  y a des  cas  où  cette  disposition  est  iné- 
vitable , le  seul  moyen  d’y  remédier  est  de  faire  une  écluse  à 
l’embouchure  du  canal , pour  soutenir  leseaux  dufleuvequand 
elles  sont  plus  élevées  cjue  celles  d’écoulement , écluse  que 
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l’on  ouvrira  dès  que  les  premières  seront  devenues  plus  basses  ; 
mais  comme  les  eaux  du  canal  accroîtront  de  leur  côté  quand 
de  part  et  d’autre  elles  proviendront  des  pluies  abondantes , il 
faut  que  ce  canal  soit  assez  large  et  ses  bords  digues  de  ma- 
nière qu’il  puisse  contenir,  pendant  la  grande  crue  de  fleuve, 
toutes  les  eaux  que  les  fosses  ou  rigoles  recevront , jusqu’au 
temps  où  leur  niveau  aura  acquis  la  supériorité  qu’il  leur  faut 
pour  s’épancher  ; mais  si  elles  s'amassaient  en  si  grande  quan- 
tité qu’il  y eût  à craindre  qu’elles  surmontassent  les  bords  du 
canal  pour  inonder  les  cantons  voisins  , il  faudrait  y faire  un 
déchargeoir  répondant  à une  rigole  le  long  du  bord  de  la  ri- 
vière, en  la  descendant  assez  bas  pour  faire  une  rentrée.  Oh 
peut  aussi  faire  la  même  rigole  par-rtout  ailleurs  où  le  terrain 
offrirait  assez  de  supériorité  pour  répondre  au  dessein  que 
l’on  a.  ; et  si  les  canaux  d’écoulement  ont  leur  embouchure 
dans  la  mer  , il  faut  prendre  d’autres  précautions  , que  je  ne 
puis  développer  ici,  comme  sortant  de  mon  objet. 

Quand  ou  entreprend  de  dessécher  une  grande  étendue  de 
terrain,  il  faut  voir  si  le  canal  principal  qui  recevra  les  eaux 
de  toutes  les  rigoles  qui  viendront  y aboutir  ne  pourra  point 
être  tourné  à l’usage  de  la  navigation  , et  agir  en  conséquence 
pour  son  exécution.  C’est  la  propriété  qu’ont  presque  tous  le* 
canaux  d’écoulementqu’onvoit  en  Hollande,  qui,  après  avoir 
formé  autant  de  branches  pour  le  commerce  de  l’intérieur  du 
pays  , se  réunissent  ensuite  à celui  que  les  villes  maritime» 
font  avec  le  dehors  5 mais  ces  grands  objets  appartiennent 
moins  aux  particuliers  qu’au  gouvernement , de  même  que  la 
manière  qui  suit  de  dessécher  par  accoulins  ou  atterrissemens. 

Lorsqu’on  veut  améliorer  des  situations  qui  sont  si  basses 
qu’elles  ne  peuvent  avoir  d’écoulement  par  aucun  endroit , il 
faut  se  servir  de  la  nature  même  pour  les  élever , en  faisant 
en  sorte  que  les  eaux  troubles  des  rivières,  des  ravins  ou  autres 
courans  àjtortée  de  là  , y forment  des  dépôts  de  limon  et  des 
atterrissemens  , ce  qu’on  appelle  des  coMiiLéEs  , des  acoums. 
Pour  empêcher  que  les  eaux  chargées  de  limon  ne  s’étendent 
trop,  il  faut  les  retenir  par  des  digues,  dont  on  bordera  le 
marais  aux  endrois  où  elles  pourraient  s’épancher;  on  leur 
ménage  des  rigoles  accompagnées  de  petites  écluses  pour  la 
décharge  de  la  superficie  de  celles  qui  se  sont  clarifiées.  De 
même  , l’on  pratique  des  écluses  sur  les  bords  du  courant 
d’eau  limoneuse  où  l’on  aura  fait  des  canaux  pour  dériver  les 
eaux  , afin  d’être  le  maître  de  n’en  tirer  que  la  quantité  qu’on 
voudra  et  quand  on  voudra.  Au  reste  , quand  on  ne  trouve- 
rait pas  d’endroit  pour  faire  écouler  les  eaux  clarifiées  après 
leur  dépôt , l’évaporation  journalière  suffirait , etc. 

C’est  en  s’y  prenant  de  ces  diverses  manières  qu’on  estpar- 
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Tenu  en  Italie  à rendre  fertile  une  partie  du  Mantouan,  du 
Ferrarais  et  de  la  Lombardie,  qui  ne  l’étaient  pas  auparavant. 
Ce  que  les  Romains  ont  fait  de  plus  mémorable  en  ce  genre 
est  d’avoir  entrepris  , du  temps  de  Claudius , de  dessécher  le 
lac  Fucin,  où  ils  ont  employé  trente  mille  hommes  pendant 
douze  ans  à percer  une  montagne  de  rochers  pour  y faire 

Î lasser  un  canal  de  3ooo  pas  de  longueur , qui  devait  conduire 
es  eaux  de  ce  lac  dans  le  Tibre,  (in.) 

CANAL.  JAROtNAGE.  Longue  pièce  d’eau  pratiquée  pour 
l’ornement  des  jardins  ou  pour  leur  utilité. 

Les  canaux  étant  de  leur  nature  beaucoup  plus  longs  que 
larges,  sont  plus  propres  à figurer  ^ans  les  parcs  symétriques 
que  dans  les  jardins  proprement  dits.  Lorsqu’on  en  a le  choix, 
on  les  place  en  face  des  châteaux,  au  milieu  ou  à la  suite  de 
longues  pièces  de  gazon  , et  on  les  accompagne  de  lignes  de 
grands  arbres  ; (Quelquefois  aussi  on  les  fait  servir  de  clôture 
à des  jardins.  Cette  destination  n’est  pas  la  moins  importante, 
puisqu’eu  assurant  les  possessions  elle  les  rend  plus  agréables 
et  plus  productives. 

Les  canaux  sont  tantôt  à bords  simples  , tantôt  à bords  re- 
vêtus de  maçonnerie.  Les  premiers  ne  sont  praticables  que 
dans  les  sols  argileux.  On  est  forcé  de  préférer  les  seconds  , 
quoique  très-coûteux,  dans  les  terres  légères  et  perméables  à 
l’eau.  Souvent  même  il  faut  corroyer  leur  fond  et  le  derrière 
des  murs  avec  de  l’argile;  ce  qui  augmente  encore  la  dépense. 
Voyez  au  mot  Bassin. 

On  peut  tirer  un  revenu  des  canaux  par  le  moyen  des 
CARPES,  des  TANCHES,  des  perches  , etc.  , qu’on  y dépose. 
Leur  petite  étendue  ne  permet  pas  d'y  mettre  des  brochets  , 
qui  les  auraient  bientôt  dépeuplés.  On  ne  peut  que  rarement 
y souffrir  des  anguilles  et  des  écrevisses  , (jui , faisant  des 
trous  dans  les  bords,  peuvent  occasionner  des  pertes  d’eau. 

Toutes  les  fois  qu’un  canal  n’est  pas  formé  par  une  rivière  , 
il  faut  le  nettoyer  souvent , pour  que  son  voisinage  ne  soit  pas 
malsain.  La  vase  qu’il  fournit  est  un  excellent  Engrais. 
Voyez  ce  mot.  ('[«.) 

CANAL  ARTIFICIEL.  Architecture  htdrauliijue  et 
RURALE.  Dans  son  ex[>resslon  générique , un  canal  artificiel 
est  un  lieu  creusé  pour  recevoir  les  eaux  de  la  mer,  d’un  fleuve, 
d’une  ou  plusieurs  rivières,  d’un  ou  plusieurs  ruisseaux,  etc., 
et,  suivant  le  motif  qui  en  a occasionné  l’établissement,  on 
lui  ajoute  un  adjectif,  qui  en  caractérise  l’espèce. 

On  connaît  sept  espèces  de  canaux  artificiels  : i».  les  ca- 
naux de  navigation  ; a»,  ceux  de  dérivation  ; 3"  ceux  de  des- 
séihement;  4“.  le®  canaux  souterrains;  5®.  les  canaux-aque- 
ducs ; 6°.  ceux  des  jardins;  7°.  ceux  des  cascades. 
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1°.  banaux  de  navigation.  Cette  dénomination  indique  suf- 
fisamment leur  destination.  La  France  en  possède  plusieurs 
remarquables  , et  bientôt  elle  n’aura  plus  rien  à envier  aux 
états  les  plus  célèbres  par  les  chefs-d’œuvre  de  l’esprit  humain, 
et  par  les  monumens  de  la  grandeur  et  de  la  constance  des  sou- 
verains qui  les  ont  fait  exécuter.  Bientôt  le  commerce  de  la 
France  trouvera  , dans  l’achèvement  de  tous  ceux  qui  sont  en- 
trepris , les  facilités  les  plus  grandes  pour  le  transport  de  ses 
marchanchises  , et  l’agriculture  de  puissans  moyens  d’amélio- 
tion,  et  des  débouchés  avantageux  pour  toutes  ses  productions. 

L’établissementdes  canaux  de  navigation,  sagement  combiné 
avec  celui  d’un  nombre  suffisant  de  grandes  routes,  est  un  des 
plus  grands  encouragemens  que  les  souverains  puissent  offrir 
au  commerce  et  à l’agriculture. 

La  construction  de  ces  canaux  est  très-dispendieuse , et  gé- 
néralement il  n’y  a que  les  gouvernemens  Jes  états  les  plus 
riches  qui  puissent  en  supporter  les  frais.  Nous  n’entrerons 
donc  ici  dans  aucune  détail  sur  ce  sujet  ; ils  seraient  d’ailleurs 
superflus , parce  que  la  direction  de  ces  travaux  importajas 
est  confiée  au  corps  des  ponts  et  chaussées. 

Jt”.  Canaux  de  dérivation.  On  nomme  ainsi  un  canal  arti- 
ficiel établi  sur  une  rivière  ou  sur  un  ruisseau  , dans  lequel 
on  fait  entrer  naturellement , ou  par  une  retenue  , une  partie 
de  ses  eaux  pour  les  amener  à une  usine,  ou  pour  les  répandre 
à volonté  sur  les  terrains  de  niveau  inférieur  à celui  de  la 
prise  d’eau,  ou  à les  conduire  dans  des  jardins,  etc.  On 
trouvera  les  détails  de  leur  construction  au  mot  Irrigation. 

3®.  Canaux  de  dessèchement.  On  appelle  ainsi  des  canaux 
destinés  à recueillir  toutes  les  eaux  des  marais  que  l’on  veut 
dessécher  , et  à leur  procurer  un  écoulement  assuré.  Voyez 
le  mot  Desséche.ment. 

4“.  Canaux  souterrains.  Ils  sont  enfoncés  en  terre.  Ces  ca- 
naux peuvent  être  des  canaux  de  navigation , ou  des  canaux 
de  dessèchement  , ou  simplement  des  aqueducs.  11  en  sera 
question  au  mot  Dessèchement.  ^ 

5°.  Canaux-aqueducs.  Ce  sont,  à proprement  parler,  les 
canaux,  souvent  élevés  au-dessus  du  terrain  , qui  sont  des- 
tinés à amener  dans  les  villes  les  eaux  des  sources  voisines 
pour  l’aliment  des  fontaines  publiques.  Ces  canaux  font  quel- 
quefois partie  des  canaux  de  dérivation.  Nous  en  parlerons  au 
mot  Irrigation. 

6“.  Canal  de  jardin.  C’est  ordinairement  une  longue  pièce 
d’eau  pratiquée  dans  un  jardin  pour  son  ornement  et  sa  clô- 
ture. plus  haut. 

7“.  Canal  en  cascades.  Ornement  des  jardins.  On  l’appelle 
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ainsi  Jorsqu’il  est  interrompu  par  plusieurs  chutes  qui  suireat 
l’inégalité  du  terrain.  (De  Peu.  ) 

CAMAL  DE  CHALEUR.  Voyez  Serre  et  Bâche. 

CANAL  DE  LA  SEVE.  On  donne  ce  nom  aux  vaisseaux 
dans  lesquels  circule  la  sève.  On  se  ligure  ordinairement  que 
ces  vaisseaux  sont  d’une  substance  solide  ; mais  il  n’en  est 
rien  : leur  nature  est  membraneuse  ou  cellulaire  ; seulement 
leur  tissu  est  plus  lierme  et  moins  susceptible  d’altération  que 
le  parenchyme.  Voyez  aux  mots  Tissu  tubulaire  , Tissu 

CELLULAIRE,  VAISSEAUX  DES  PLANTES,  PaRERCHYME  , SèvE 

et  Circulation.  (B.) 

CANALICLILE.  Botanique.  C’est  une  petite  rainure  ou 
sillon  que  l’on  remarque  quelquefois  sur  les  pétioles  et  sur  les 
feuilles.  Le  pétiole  est  canaliculé  ou  cannelé  lorsque  sa  sur- 
face est  creusée  par  un  sillon  ou  une  gouttière  profonde  et 
longitudinale.  Lorsqu’une  pareille  gouttière  ou  sillon  règne 
•sur  la  surface  des  feuilles  , elle  porte  le  même  nom.  Voyez 
Feuille  et  Pétiole.  (R.) 

CANAMELLE.  Synonyme  de  canne  a sucre.  (B.) 

CANANG  , Uvaria  , Lin.,  Genre  de  plante  exotique,  dont 
on  connaît  dix  à douze  espèces.  11  est  de  la  polyandrie  poly- 
gynie et  de  la  famille  des  anones. 

Les  caiiangs  sont  des  arbres  ou  arbrisseaux  aromatiques , qui 
ont  des  feuilles  ovales  ou  oblongues , ordinairement  entières  ; 
des  fleurs  à plusieurs  pétales  , et  des  fruits  formés  d’un  certain 
nombre  de  capsules  ou  de  baies  distinctes  attachées  à un  pla- 
centa. Le  CANANG  ODORANT  est  cultivé  aux  Moluques  pour  ses 
fleurs,  d’une  odeur  très-agréable.  Les  fruits  duCANANG  aroma- 
tique , qui  croît  dans  l’Amérique  méridionale , sont  employés 
comme  épicerie  , sous  les  noms  de  maniguette  ou  de  poivre 
d'Ethiopie.  Celui  du  Canang  sarmenteux  se  mange  et  a un 
goût  d’abricot.  Le  Canang  a trois  pétales  donne  une  gomme 
odorante.  Les  autres  espèces  sont  peu  remarquables.  (D.) 

■ CANAPÉ  DE  GAZON.  Espèce  de  banc  de  gazon  plus 
large  que  les  autres  , qu’on  pratique  dans  les  jardins.  Voyez 
Banc.  (B.) 

CANARD.  Genre  d’oiseaux  des  plus  nombreux  en  espèces, 
puisqu’on  en  connaît  au  moins  upe  centaine  , la  plupart  re- 
cherchées pour  la  nourriture  de  l’homme  , et  parmi  lesquelles 
il  en  est  quatre  qui  ont  été  réduites  en  domesticité  , et  sont 
ainsi  devenues  partie  du  domaine  de  la  culture.  Ces  espèces 
«ont  le  Canard  commun  , Anas  boscasy  Lin.,  qui  fera  l’objet 
de  cet  article  j le  Canard  de  Barbarie  ou  Canard  musqué  , 
Anas  moscata  , dont  je  dirai  aussi  un  mot;  le  Canard-oie  , 
Anas  anser,  Lin.  ; et  le  Canard-cygne,  Anas  olor , Lin.  , 
dont  il  sera  question  aux  mots  Ors  et  Cyowe. 
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Toutes  les  espèces  de  canards  vivent  sur  les  eaux  ou  sur 
les  bords  des  eaux  ; leur  nourriture  est  en  même  temps  ani- 
male et  végétale  ; la  plupart  sont  excellens  ù manger  , et 
fournissent  à l’homme  , outre  leur  chair  , les  plumes  sur  les- 
quelles il  se  couche  , et  celles  qui  lui  servent  à communiquer 
ces  pensées  par  l’écriture. 

Le  canard  commun  se  distingue  des  autres  à son  bec  droit 
et  à son  collier  blanc  ; mais  le  mâle  et  la  femelle  diffèrent  tant 
par  leurs  couleurs  dans  l’état  sauvage , qu’il  faut  les  décrire 
séparément  , et  dans  l’état  domestique  ils  varient  à un  tel 
point,  qu’il  est  rare  d’en  voir  deux  semblables. 

Le  mâle  du  canard  sauvage  a la  tête  et  la  partie  supérieure 
du  cou  d’un  vert  brillant  , le  dos  fauve , le  croupion  vert  et 
noir,  la  poitrine  châtain  , le  ventre  grisj  le  dessus  des  ailes 
a une  large  plaque  d’un  violet  changeant  eu  vert , bordé  de 
deux  bandes  moitié  noires  moitié  blanches.  On  remarque  à 
son  croupion  deux  plumes  qui  se  relèvent  et  se  recourbent 
en  demi-cercle. 

La  femelle  est  d’un  brun  fauve , avec  des  taches  noires  plus 
ou  moins  grandes  par  tout  le  corps  , excepté  à la  base  des 
ailes , où  elle  est  grise  , et  la  tache  d’un  violet  changeant  , 
et  des  bandes  noires  et  blanches  qu’elle  a comme  le  mâle  , 
moins  vivement  colorées.  Elle  n’a  jamais  de  plumes  recour- 
bées au  croupion  , de  sorte  que  ce  caractère  fait  toujours  re- 
connaître les  mâles  dans  les  canards  domestiques,  dont  les 
couleurs  sont  les  plus  hétérogènes.  ’ 

Le  canard  sauvage  se  trouve  abondamment  dans  tout  le 
nord  de  l’Europe,  de  l’Asie  et  de  l’Amérique.  Il  quitte  les 
marais , dans  lesquels  il  vit , lorsque  l’hiver  commence  à les 

f lacer,  et  il  émigre  du  cêté  du  midi.  Au  printemps,  il  retourna 
ans  ses  solitaires  demeures , pour  y faire  sa  ponte  ; cependant 
un  grand  nombre  d’individus  restent  en  France  toute  l’année 
et  y font  leur  nichée.  Il  n’est  point  d’habitant  de  campagne  qui 
n’ait  observé  des  volées  de  canards,  qui  se  font  remarquer  par 
l’ordre  avec  lequel  ils  se  suivent,  et  par  l’angle  qu’ils  forment 
le  plus  souvent , représentant  un  ^ . L’individu  qui  est  à la 
pointe  passe  à la  queue  lorsqu’il  est  fatigué  d’ouvrir  le  vol. 
Ces  oiseaux  sont  très-déflans  : ils  ne  s’abattent  jamais  sans 
s’être  assurés , par  un  examèn  prolongé  , de  l’absence  de  tout 
danger.  Lorsqu’ils  «ont  sur  les  eaux  ou  à terre  , il  en  est  tou- 
jours quelques-uns  qui  veillent  et  qui  avertissent  les  autres 
de  l’approche  de  l’homme  ou  de  l’animal  qui  peut  leur  nuire. 

Pendant  six  mois  de  l’année  les  canards  sauvages  vivent  eu 
troupes  plus  ou  moins  nombreuses.  Quelquefois  ils  couvrent 
des  étangs  d’une  grande  largeur;  mais  dès  que  les  glaces  sont 
fondues , c’est-à-dire  pour  le  climat  de  Paris , au  milieu  de 
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mars , ils  se  séparent  par  paires , et  s'occupent  <le  la  propaga- 
tion (le  leur  espèce.  C'est  au  bord  des  grands  étangs  , dans  les 
petits  buissons , ou  les  roseaux  qui  se  trouvent  au  milieu  des 
marais  les  plus  impraticables , qu’ils  construisent  leurs  nids  , 
dans  lesquels  la  femelle  fait  entrer  une  partie  des  plumes  de 
son  ventre.  Ses  œufs  , ordinairement  au  nombre  du  seize  , 
sont  d’un  blanc  sale.  La  femelle  les  couve  seule  pendant 
trente  jours;  lorsqu'elle  quitte  pour  aller  clierchcr  sa  nour- 
riture , elle  les  couvre  de  plumes.  , 

A peine  les  petits  sont-ils  nés  que  la  mère  les  mène  à l’eau  , 
et  ils  n’en  sortent  plus  que  lorsqu’ils  peuvent  voler.  Elle  les 
conduit  pendant  le  jour  à la  chasse  des  insectes  et  à la  pêche 
des  vermisseaux  ; le  soir  , elle  les  rassemble  et  les  couvre  de 
ses  ailes  pour  les  échauffer.  Les  |>etits  sont  pourvus  d’un  duvet 
jaunâtre , qui  n’est  remplacé  par  des  plumes  que  deux  ou  trois 
mois  après.  Il  leur  faut  six  mois  pour  parvenir  à tout  leur  ac- 
croissement : dans  cet  intervalle , ou  les  appelle  hallcbrans. 
On  les  prend  difiicilement  , et  on  les  conserve  encqre  plus 
difficilement  lorsqu’ils  sont  devenus  en  état  de  se  sauver  y 
ainsi  que  je  l’ai  expérimenté  dans  ma  jeunesse  ; aussi  n’est-il 

I'amais  sûr  ni  avantageux  sous  aucun  rapport  d’en  monter 
a basse-cour.  Lorsque  le  hasard  eu  procure  , ou  doit  leur 
casser  ou  brûler  le  fouet  de  l’aile , et  les  manger  dès  qu’ils 
sont  en  état  de  l’être. 

Comme  tous  les  autres  oiseaux,  les  canards  sont  sujets  à la 
mue.  C’est  après  la  pariade  qu’elle  a lieu  dans  les  mâles , et 
après  la  nichée  dans  les  femelles  : alors  souvent  ils  ne  {(cu- 
vent plus  voler , aussi  alors  ne  sortent-ils  plus  que  forcément  de 
leurs  retraites. 

On  connaît  la  voix  rauque  et  bruyante  des  canards  : c’est 
principalement  aux  approches  de  la  pluie  qu’ils  la  font  enten- 
dre ; elle  est  un  des  {ironoslics  qui  l’annoncent  aux  habitans 
des  campagnes  ; leur  marcher  dandinant  et  sans  grâce  est  rem- 
placé par  une  natation  vive  et  aisée. 

La  chair  des  canards  sauvages  est  une  des  plus  savoureuses 
et  des  plus  fines  qu’on  connaisse  en  Europe.  Elle  est  de  beau- 
couj>  supérieure  à celle  des  canards  domestiques  ; aussi  est-elle 
fort  recherchée  des  gourmets  , aussi  la  chasse  aux  canards  est- 
elle  très-fructueuse  â ceux  qui  savent  la  faire. 

Par-tout  où  il  y a abondance  d’eau  , on  chasse  les  canards 
au  fusil,  soit  avec  des  chiens  qui  les  font  partir  d’entre  les  ro- 
seaux, soit  en  les  attendant  la  nuit  sur  le  bord  des  étangs  , des 
sources  non  geleables,  cachés  dans  une  hutte  à ce  disposée.  On 
peut  encore  les  surprendre  sur  les  petites  rivières,  en  se  cou- 
vrant soit  d’une  peau  de  veau  préparée  , et  en  marchant  à eux 
en  zigzags  comme  une  vache  qui  paît,  soit  d’une  hutte  d’osier 
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recouverte  de  bouse  de  vache  et  de  quelques  branches  sèches. 
Souvent  on  se  sert  appelons  ^ c’est-à-dire  de  canards  domes- 
tiques qu’on  attache  par  une  patte  dans  le  lieu  où  l’on  veut 
attirer  les  sauvages. 

On  prend  aussi  les  canards  avec  des  cordes  engluées , avec 
des  hameçons  garnis  de  morceaux  de  chair , avec  des  lacets  de 
crin  fixés  dans  une  eau  peu  profonde,  au  fond  de  laquelle  on  a 
jeté  du  grain,  des  pois  , des  glands,  etc. 

Il  est  une  sorte  de  chasse  aux  canards  qui  est  la  plus  fruc- 
tueuse de  toutes  , mais  qui  ne  peut  se  pratiquer  que  sur  les 
grands  étangs,  qui  gèlent  rarement  et  dont  on  est  complètement 
le  maître.  Elle  consiste  , i“.  à pratiquer  au  bord  le  plus  soli- 
taire une  petite  flaque  qui  communique  avec  lui , et  à l’ouver- 
ture de  laquelle  , sur  une  traverse  en  grillage  cachée  d’un  pied 
sous  l’eau,  on  établit  un  grand  filet  à poche  ou  verveux,  dont 
l’ouverture  est  tenue  ouverte  par  un  grand  demi-cercle  de  bois  , 
et  dont  la  queue,  sans  être  tendue,  est  attachée  au  bord  le  plus 
éloigné  de  la  flaque  ; 2“.  à avoi  r sur  l’étang  des  canards  privés, 
et  à les  accoutumer  à venir,  à certaines  heures  ou  à certain 
signal , chercher  leur  nourriture.  Cela  fait , lorsque  la  saison 
du  passage  est  arrivée , les  canards  sauvages  de  toutes  les  espè- 
ces , qui  sont  mêlés  sur  l’étang  avec  les  privés,  accompagnent 
ceux-ci  lorsqu’ils  se  mettent  en  route  pour  la  flaque  (alors  seu- 
lement garnie  de  son  filet) , et  y entrent  avec  eux.  Lorsqu’ils 
«ont  occupés  à manger , un  homme  caché  en  avant  dans  un  trou 
fait  en  terre  et  couvert  de  roseaux , paraît  subitement  à 
l’entrée  , et  fait  sauver  les  sauvages  vers  le  fond,  où  la  poche 
s’ouvre  pour  les  recevoir,  mais  s’oppose  à leur  sortie,  et  là  on 
les  prend  à la  main.  Les  privés,  accoutumés  à cette  manœuvre, 
ne  s’en  inquiètent  pas,  et  continuent  deux  fois  par  jour  de  la 
favoriser.  On  prend  ainsi  des  milliers  de  canards  sauvages  par 
■saison , sans  autre  dépense  que  celle  du  filet , d’un  peu  de  mau- 
vais grain , et  des  gages  du  chasseur.  Pour  mieux  réussir  il  est 
bon  que  les  bords  de  l’étang,  des  deux  côtés  de  la  flaque,  soient 
garnis  de  roseaux)  ce  qui  est  toujours  facile.  On  disait  que  la 
canardière  de  l’étang  d’Arminvillers,  près  Paris,  canardlère 
que  j’ai  vue,  et  qui  est  établie  sur  les  mêmes  principes,  quoi- 
qu’un peu  différente  de  celle  que  je  viens  de  décrire,  rapportait 
anciennement,  tous  frais  faits,  huit  à dix  mille  livres  de  rente 
à son  propriétaire.  Il  est  des  milliers  d’endroits  en  Franc  e où 
l’on  pourrait  former  de  semblables  établissemcns. 

Malgré  qu’il  soit  dans  mon  plan  de  parler  d’abord  des  ani- 
maux domestiques,  j’ai  commencé  cet  article  par  le  canard  sau- 
vage, parce  que  j’y  ai  été  entraîné  par  la  nature  même  des 
choses.  Je  reviens  à mon  objet  principal. 

J’ai  déjà  observé  que  les  canards  privés,  c’est-à-dire  ceux 
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qui  proviennent  d’une  longue  suite  de  génération»  dan»  nos 
busses-cours , varient  beaucoup  en  couleur.'  Le  dernier  degré 
de  leur  altération  sous  ce  rapport , celui  qui  indique  le  plus 
positivement  l’épuisement  de  l’influence  de  l’homme  , c’est  la 
couleur  blanche,  après  laquelle  il  n’y  en  a plus  d’autre.  On  les 
distingue  aussi  d’après  leur  grosseur.  Ceux  qu’on  nourrit  dans 
les  plaines  de  la  ci-devant  Normandie  ont,  à cet  égard,  l’avân- 
toge  sur  tous  les  autres,  et  ce  sont  eux  que  doit  préférer  tout 
cultivateur  jaloux  de  se  monter  d’une  manière  distinguée.  Quel- 
ques-uns d’eux  pèsent  jusqu’à  sept  à huit  livres.  Une  autre  race 
qui  est  principalement  répandue  dans  la  ci-devant  Picardie  y 
et  qui  y est  connue  sous  le  nom  de  canards  barboteux , mérite 
aussi  d’être  mentionnée  , parce  qu’elle  est  d’une  ponte  plus 
abondante  et  plus  précoce  , moins  exigeante , et  plus  attachée 
à la  cour  qui  l’a  vue  naître. 

On  a apporté  de  Pologne  un  petit  canard  à corps  très-allongé, 
remarquable  par  l’arqure  de  son  bec.  11  n’est  pas  encore  très- 
commun  aux  environs  de  Paris,  mais  il  le  deviendra,  à raison 
de  cette  singularité  y parmi  les  amateurs. 

De  tous  les  animaux  domestiques , le  canard  est  celui  qui 
coûte  le  moins  et  qui  procure  les  bénéfices  les  plus  assurés. 
Pourvu  qu’il  ait  de  l’eau  à sa  disposition  et  une  retraite  pen- 
dant la  nuit,  il  ne  demande  plus  rien  à son  maître  Tout  lui 
est  bon  pour  nourriture,  substances  animales  comme  substan- 
ces végétales.  Il  est  si  glouton  qu’il  avale  des  objets  incapables’ 
de  le  nourrir,  ou  qui  ne  peuvent  passer  par  son  gosier.  Sa  di- 
gestion se  fait  avec  une  si  incroyable  rapidité  , qu’il  semble 
qu’il  n’a  jamais  assez  mangé.  Les  eaux  qu’il  fréquente  sont 
bientôt  dépeuplées  de  tous  êtres  vivans.  On  doit  donc  soigneu- 
sement lui  interdire  les  viviers , les  canaux , les  étangs  et  au- 
tres lieux  où  l’on  veut  conserver  du  petit  poisson.  S’il  mange 
beaucoup  , il  engraisse  vite:  ainsi  il  peut  être  tué  plus  tôt , ce 
qui  fait  compensation.  Généralement  on  n’accorde  que  six  à 
huit  mois  de  vie  aux  individus  qui  ne  sont  pas  destinés  à la  re- 
production, parce  qu’après  cette  époque  ils  ne  croissent  plus 
et  leur  chair  devient  plus  dure. 

Quoique  le  plus  souvent  les  canards  puissent  se  passer  d’être 
nourris  par  leurs  maîtres  ; cependant  il  est  bon , pour  accé- 
lérer leur  croissance  et  les  engraisser,  de  leur  donner  à man- 
ger. Les  plus  mauvais  grains  spnt  toujours  bon  pour  eux.  Les 
restes  de  la  cuisine  font  leurs  délices.  Le  son , les  racines  de 
tontes  les  sortes  cuites , la  salade  , les  choux,  etc. , ils  ne  re- 
fusent rien.  Dans  les  fermes  qui  ont  de  l’eau,  on  peut  en  éle- 
ver des  milliers  avec  des  pommes  de  terre. 

Non-seulement  les  canards  privés  produisent  un  revenu  par 
la  vente  de  leur  chair  , mais  encore  par  celle  de  leurs  plumes. 

24* 
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Dans  les  pays  éloignés  des  grandes  -villes  et  où  ces  oiseaux  se 
plaisent,  on  en -élève  avec  avantage  uniquement  pour  cet  ob- 
jet : alors  on  gagne  à les  laisser  vieillir.  Leurs  œufs  ne  sont 
pas  non  plus  à dédaigner  ; ils  sont  plus  gros  que  ceux  de  la 
poule,  mais  moins  agréables  au  goût.  Une  cane  peut  en  pondre.  < 
de  suite  cinquante  ou  soixante  , si  on  les  enlève  à mesure  et 
UV0C  prudence  ; je  dis  avec  prudence , car  si  on  ne  lui  en  laisse 
pas  toujours  plusieurs,  elle  abandonne  la  place  et  va  pondre 
ailleurs.  Le  blanc  de  ces  œufs  ne  devient  pas  aussi  solide  par 
la  cuisson  et  leur  jaune  est  plus  rouge  que  ceux  des  œufs  de 
poule.  On  les  recherche  cependant  dans  quelques  pays  pour 
taire  de  la  pâtisserie , qu’on  croit  qu’ils  améliorent.  Employés 
dans  les  sauces,  on  ne  les  distingue  pas.  En  général  il  vaut  tou- 
jours mieux  faire  des  canetons  que  de  manger  les  œufs. 

Dans  l’état  de  nature , le  canard  est  toujours  monogame  y 
nais  dans  celui  de  domesticité , il  est  polygame , c’est-à-dire 
qu’un  mâle  peut  suffire  à huit  à dix  femelles.  Il  entre  en  amour 
ms  les  premiers  jours  de  mars  dans  le  climat  de  Paris  , même 
plus  tût  quand  la  saison  est  douce  et  qu'il  est  bien  nourri.  La 
femelle  aime  à ajler  déposer  ses  œufs  dans  les  buissons  , sur 
le  bord  des  eaux,  4ans  les  lieux  écartés;  il  faut  la  veiller  à 
cette  époque  pour  découvrir  sa  cachette.  Souvent  elle  sait  en 
imposer  assez  pour  qu’on  ne  puisse  pas  la  suivre  : alors  elle/ 
couve,  et  si  ses  œufs  ne  deviennent  pas  la  proie  des  fouines, 
des  belettes , etc. , elle  amène  ses  petits  dans  la  cour  le  jour , 
même  de  leur  naissance,  pour  demander  à manger.  Comme 
ceux  de  la  csune  sauvage , ces  œufs  n’éclosent  que  le  trentième 

Pendant  la  ponte  et  la  couvée,  il  est  bon  de  donner  à oâan- 
ger  aux  caUards  un  peu  plus  abondamment  que  de  coutume  , 
mais  pas  cependant  avec  excès.  j 

Le  nombre  des  œufs  que  peuvent  couver  les  canes  est  de 
Imit  à douze  seulement. 

Il  est  des  canes  bonnes  couveuses,  il  en  est  de  mauvaises; 
mais  je  dois  dire  qu’il  s’en  trouve  plus  de  cette  dernière  clas.se 
que  parmi  les  poules.  Elles  sont  difficiles  sur  le  choix  des  œufs, 
au  point  qu’on  dit  qu’elles  ne  veulent  pas  toujours  de  ceux  des 
autres.  Pour  peu  qu’on  aille  trop  souvent  les  visiter,  qu’elles 
soient  tourmentées  par  des  chiens  ou  autres  animaux , elles  les 
abandonnent.  S’il  en  est  un  qui,  par  hasard,  naisse  un  jour 
avant  les  autres , elle  le  conduit  de  suite  à l’eau  et  ne  veut  plus 
revenir  sur  son  nid.  11  faut,  autant  que  possible,  les  isoler 
des  autres  volailles  pendant  ce  temps. 

Les  poules  et  les  dindonnes  couvant  toutes  sortes  d’œufs,  et 
en  4:ouvant  plus  que  les  canes , il  est  beaucoup  de  fermes  où 
on  leur  donne  tous  les  œufs  de  ces  dernières.  Cette  pratique 
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a de  plus  deux  avantages  i le  premier,  que  les  canes  aux- 
quelles alors  on  ne  craint  plus  d’enlever  la  totalité  de  leurs 
oeufs , en  pondent  un  plus  grand  nombre  ; le  second , que  les 
petits  n’étant  pas  conduits  à l’eau  dès  le  jour  de  leur  nais- 
sance, évitent  les  aceidens  qui  sont  la  suite  de  cette  habitude 
lorsque  le  temps  est  froid,  ou  que  les  eaux  sont  peuplées  de 
reptiles  ou  de-brochets.  Ces  mères  d'empraat  leur  témoignent 
la  mime-  affeetion  et  en  prennent  autant  de  soin  que  s’ils 
étaient  de  leur  espèce.  Qui  n’a  pas  vu  avec  attendrissement  la 
vive  sollicitude  de  la  poule  lorsque  les  canetons  qu’elle  con- 
duit se  jettent  à l’eau  pour  la  première  fois?  On  met  ordinai- 
rement douze  ou  quinze  œufs  sous  chaque  poule,  et  jusqu’à 
vingt-quatre  sous  chaque  dinde. 

(Xn  <lit  qu’ën  Chiite  on  fait  éelore  beaucoup  de  canards  par 
des  moyens  artificiels  semblables  à-peu-près  à ceux  dont  on 
fiait  usage  en  Egypte  pour  se  procurer  une  grande  quantité 
de  poulets.  Il  est  probable  que  si  on  pouvait  réunir  assex  d’œufs 
pour  leur  appliquer  les  méthodes  que  j’expliquerai  à l’article 
de  la  poule,  il  serait  avantageux  de  le  faire;  car- les  csmetons 
sont  ^us  vivaces  et  beaucoup  moins  difficiles  à élever  que  les 
poulets. 

La  meilleure  nourriture  pour  les  canetons,  les  ptemiers 
jours  de  leur  naissance , est  de  la  mie  de  pain , des  légumes 
cuits,  de  l’orge  bouillie,  etc.  Le  son  qu’on  leur  offre  souvent 
est  justement  ce  qu’il  y a de  plus  mauvais  ; car  étant  pour 
tous  les  anisnaux  complètement  indigestible  , on  peut  juger  de  ' 
ses  effets  sur  des  estomacs  encore  si  faibles.  Je  suis  persuadé 
qu’on  doit  à cette  malheureuse  habitude,  produit  de  l’igno- 
rance et  de- l’avarice , la  perte  annuelle  de  milliers  de  canards. 
Au  bout  de  huit  jours,  ils  peuvent  se  passer  de  tout  soin  par- 
ticulier , quoiqu’il  soit  toujours  bon  de  les  surveiller.  lia 
suivent  au  reste  les  mêmes  règles-dans  leur  accroissement  qu» 
les  canetons  sauvages. 

Les  secondes  couvées  des  canards , pour  peu  qu’elles-ioient 
tardives , ne  sont  jamais  d’un  produit  aussi-  certain  que  cellelr 
des  premières , en  conséquence  il  ne  faut  pas  les  provoquer. 

A six  mois,  ainsi  que  je  l’ai  dit.  plus- haut,  les  canetons 
ont  pris  tout  ou  presque  tout  leur  aocroissement  : -c’est  alors 
seulement  qu’on  doit  commencer  à les  manger;  plus  tôt,  leur* 
chair  est  molle  et  sans  saveur.  Pour  les  engraisser  on  leuia 
donne  une  nourriture  plus  abondamte  et  plus  choisie,  soit 
en  les  laissant  en  liberté , soit  en  les  renfermant  sous  une  mue.- 
Leur  gloutonnerie  fiait  qulil  n’est  jamais  nécessaire  de  les  cha- 
' ponner.  ( Voyez  Poule.  ) D’ailleurs  la  plupart  sont  mangé» 
avant  l’époque  où  ils  doivent,  pour  la  premièrefioi»,  ressentir 
les  feux  de  l’amour. 
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Dans  les  pays  où  l’on  fabrique  beaucoupJe  bière,  on  engraisse 
les  canards  avec  de  la  drèche.  La  plupart  de  ceux  qui  gar- 
nissent les  marchés  de  Paris  le  sont  avec  de  la  farine  d’orge  ou 
de  sarrasin.  Au  midi,  c’est  avec  du  maïs  ou  du  mil.  Lorsqu’ils 
sont  renfermés  dans  un  endroit  chaud  et  obscur , qu’on  les 
emboque  trois  fois  par  jour,  et  qu’on  ne  leur  donne  d’eau  que 
ce  qu’il  leur  en  faut  pour  tremper  le  bout  de  leur  bec,  dix  à 
quinze  jours  suffisent  pour  les  mettre  en  état  d’être  mangés- 
On  reconnaît  qu’ils  sont  gras,  sans  les  toucher,  par  l’écarte- 
ment des  plumes  de  la  queue,  qui  font  l’évantail.  Il  arrive  sou- 
veutqu’ils  étoufféntdans  l’opération  même  de  l’emboquement, 
mais  ils  n’en  sont,  dit-on,  que  meilleurs;  seulement  on  doit 
les  saigner  avant  qu’ils  soient  refroidis.  D’autres'  fois  il 
semble  que  l’emboquement,  loin  de  remplir  son  but,  les  mai- 
grisse; mais  c’est  que  la  graisseuse  porte  sur  le  foie,  qui  grossit 
à un  point  prodigieux  : ce  qui  leur  donne  la  maladie  appelée 
cachexie  hépatique.  11  faut  alors  les  tuer , car , dans  cet  état , 
ils  ne  se  vendent  pas  ; les  gourmets  ne  connaissant  que  les  Oies 
susceptibles  de  leur  procurer  des  jouissances  par  ce  moyen. 
Voyez  ce  mot. 

* En  général , les  canards  ainsi  engraissés  sont  moins  savou- 
reux que  ceux  auxquels  on  a laissé  la  liberté.  Il  y a quelques 
motifs  de  croire , comme  je  l’ai  déjà  fait  entendre , que  plus  ils 
mangent  de  matières  animales,  et  plus  leur  chair  a de  fumet, 
et  se  rapproche  de  celle  des  canards  sauvages. 

. M.  Cock,  cultivateur  dans  le  Norfolk,  élève  une  grande 
quantité  de  canards  pour  leur  faire  détruire  les  altises,  qui 
mangent  ses  navets , et  il  les  vend  mieux  que  ses  voisins , cette 
nourriture  améliorant  leur  chair,  comme  je  viens  de  le  dire. 

On  ne  fait  nulle  part  emploi  de  cet  excellent  moyen  pour 
débafrasser  les  cultures  des  chenilles , des  escargots , et  autres 
animaux  qui  les  dévorent;  et  cela  est  très-fàcheux. 

On  apporte  à Paris  des  canards  de  fort  loin , et  ils  v arriven  t 
tout  plumés,  les  marchands  ayant  remarqué  qu’ils  se  conser- 
vaient mieux  en  cet  état;  peut-être  aussi  est-ce  pour  profiter 
de  la  pliune,  qui  n’est  jamais  comptée  pour  quelque  chose 
dans  la  vente  en  détail.  C’est  depuis  le  mois  de  novembre 
jusqu’en  février  que  les  marchés  en  sont  le  plus  garnis.  Ceux 
des  environs  de  Rouen,  comme  les  plus  gros,  y sont  les  plus 
recherchés. 

Dans  quelques  pays,  on  sale  les  canards.  Pour  cola,  on  les 
fend  par  le  ventre  dans  toute  l^ur  longueur,  on  leur  coupe 
le  cou,  les  pattes  et  le  bout  des  ailes;  on  enlève  tous  leurs 
intestins,  on  les  lave  à plusieurs  eaux,  et  on  les  met  dans 
un  saloir  alternativement  avec  une  couche  de  sel.  Au  bout 
de  quinze  à vingt  jours,  on  les  retire  pour  les  piquer  de  quel- 
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ques  clous  de  girolle  et  autres  épices  , et  j>our  leur  donner 
de  nouveau  sel.  Ainsi  préparés , ils  peuvent  se  garder  bous 
une  année. 

C’est  au  mois  de  mai  et  au  mois  de  septembre  qu’on  plume 
les  canards  vivans  pour  avoir  leurs  plumes.  On  se  contente 
ordinairement  de  cmles  du  ventre  et  du  cou  comme  les  meil- 
leures, Cette  opération , faite  avec  prudence,  n’a  jamais  d’in- 
convéniens  graves.  On  doit  faire  sécher  de  suite  ces  plumes 
au  four,  sur-tout  celles  de  septembre,  qui  proviennent  prin- 
cipalement de  canards  de  l’année , abn  qu’elles  puissent  se 
conserver.  Elles  ne  sont  pas,  à beaucoup  près,  aussi  estimées 
que  celles  de  l’oie,  mais  elles  n’en  ont  pas  moins  une  valeur 
telle,  ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut,  que  dans  les  pays  où  les 
canards  ne  coûtent  que  des  soins , ils  peuvent  être  élevés  uni- 
quement sous  ce  rapport. 

11  résulte  de  ce  que  je  viens.de  dire  que  tout  cultivateur 
qui  a une  mare  à sa  portée  doit  avoir  des  canards , et  que 
celui  qui  a beaucoup  d’eau  agit  contre  ses  intérêts,  s’il  n’en 
a pas  en  quantité.  On  se  plaint  qu’ils  tourmentent  les  autre-.' 
volailles,  principalement  les  poules  et  les  pigeons,  qu’ils  les 
déplument , et  les  chassent  de  tous  les  lieux  où  il  y a de  la 
nourriture  5 mais  n’est-il  donc  pas  de  moyens  de  les  en  em- 
pêcher? D’ailleurs  il  m’a  paru  qu’il  n’y  avait  jamais  que 
quelques  individus  d’un  naturel  hargneux,  qui  courussent 
ainsi  après  les  autres  oiseaux  de  la  basse-cour;  et  ne  peut-on 
pas  s’en  défaire? 

Le  Canard  de  Barbarie  ou  de  Guinée  , la  Cane  d’Inde  , 
ou  Cane  musquée,  dont  il  me  reste  à parler,  est  originaire  de 
l’Amérique  méridionale.  Il  est  deux  fois  plus  gros  que  celui 
dont  il  vient  d’être  question,  et  se  fait  remarquer  par  sa  tête 
couverte  de  caroncules  d’un  rouge  vif,  plus  nombreuses  et 
plus  colorées  dans  le  mâle.  Dans  l’état  sauvage , le  mâle  est 
d’un  brun  noir  lustré  de  vert  sur  le  dos , avec  une  large  tache 
blanche  traiisverse  sur  les  ailes.  La  femelle  est  brune  et  grise. 
Dans  l’état  domestique,  tous  deux  varient  beaucoup  dans  leurs 
couleurs  ; et  il  y en  a de  tout  blancs , dernière  altération  à 
laquelle  leur  plumage  puisse  parvenir.  L’é^ûthète  de  musqué 
lui  a été  donné , parce  qu’il  exhale  une  assez  forte  odeur  de 
musc,  odeur  due  à une  humeur  qui  filtre  de  glandes  placées 
près  du  croupion.  Cette  odeur,  qui  se  communique  à la  chair 
par  la  cuisson , peut  être  beaucoup  diminuée , et  même  totale- 
ment enlevée  , en  lui  coupant  la  tête  et  le  croupion  au  mo- 
ment même  de  sa  mort.  ' 

C’est  principalement  dans  les  pays  chauds  que  le  canard 
musqué  jouit  de  tous  les  avantages  dont  il  est  susceptible.  Les 
basses-cours  de  nos  colonies  en  sont  peuplées.  On  l’a  apporté 
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dans  les  nAlres , ou  il  est  d’un  bon  rapport  par  sa  grosseur,  sa 
fécondité,  et  la  facilité  avec  laquelle  il  s’engraisse;  mais  il  est 
d’une  grande  dépense,  parce  qu’il  demande  à être  nourri  lar- 
gement , et  qu’il  n’est  pas  industrieux  pour  aller  cherclier  à 
vivre  hors  de  la  cour. 

Le  mâle  de  cette  espèce  s’apparie  avec  la  cane  commune; 
mais  le  canard  commun  refuse  sa  femelle.  Les  résultais  sont 
des  mulets,  le  plus  souvent  inaptes  à la  reproduction  entre 
eux , mais  qui  s’accouplent  avec  l’espèce  commune,  et  qui  ont 
presque  la  grosseur  du  père  sans  en  avoir  l’odeur.  On  les  ap- 
pelle mulards.  Dans  beaucoup  de  fermes,  on  se  contente  d’une 
femelle  de  race  pure  pour  la  propager,  et  on  conserve  les  mâles 
pour  les  donner  aux  canes  communes.  C’est  cette  méthode  que 
je  crois  la  plus  conforme  à l’intérêt  des  cultivateurs  du  climat 
de  Paris,  par  exemple;  car,  dans  ce  climat,  cette  sorte  de 
canard  pond  souvent  fort  peu,  c’est-à-dire  quand  l’hiver  se 
prolonge  très-tard , et  périt  quelquefois  quand  l’hiver  est  très- 
rigoureux.  Du  reste , sa  conduite  ne  diffère  pas  de  celle  du 
canard  commun. 

Les  cultivateurs  des  Cévennes  se  livrent  à l’engrais  des  mu-* 
lets  de  cette  espèce,  qui  y sont,  après  avoir  été  salés,  l’objet 
d’un  commerce  de  quelque  importance  pour  eux. 

Dans  ces  montagnes,  on  fait  couver  les  œufs  par  des  poules 
ou  des  dindes,  et  les  petits  qui  en  proviennent  sont  élevés  à 
l’ordinaire.  Là,  quelqtieCois  ce  sont  des  oies  écloses  avec  eux 
qui  leur  servent  de  conducteurs.  Au  mois  de  novembre , on 
commence  à leur  donner  de  l’orge  , du  millet  ou  autres 
graines , ou  des  pommes  de  terre  cuites  ; et  lorsqu’ils  com- 
mencent à prendre  du  corps  on  les  enferme  huit  par  huit 
dans  un  endroit  obscur  ; là , deux  fois  par  jour,  on  les  bourre , 
par  force,  de  boulettes  de  maïs  bouilli.  Leur  foie  est  souvent 
énorme.  Voyez,  pour  la  salaison  de  ces  canards,  le  mot  Oie  , 
attendu  qu’on  y procède  de  la  même  manière  que  pour  ce 
dernier. 

On  doit  à M.  Parmentier  un  excellent  travail  sur  l’édu- 
cation des  canards,  travail  que  l’on  trouve  dans  la  Veuille  du 
Cultivateur  des  ly  et  20  avril  lygS.  J’y  renvoie  le  lecteur 
pour  compléter  ce  qu’il  peut  désirer  savoir  de  plus  sur  ce 
sujet.  (B.) 

CANARDIÉRJE.  Lieu  où  on  élève  des  canards  domestiques 
en  grand  nombre , ou  lieu  qu’on  a disposé  pour  prendre  des 
canards  sauvages-.  au  mot  Cana.ri>.  (B.) 

CANARI,  Canarium , Lin.  Arbre'  des  Indes  appelé  Pimèlk 
par  Loureiro , qui  appartient  à la  dioécie  pentandrie  et  à la  fa- 
mille des  térébinthacées.  Il  fait  partie  d’un  genre  qui  comprend 
trois  espèces  ; savoir  : le  Camaxi  bi  anc  , ainsi  nommé , parc* 
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«lie  ses  vieux  pieds  donnent  u»ie  résine  blanche  propre  à faire 
des  chandelles  ; le  Canari  noir  et  le  Canari  oléifère.  Les 
fruits  des  trois  espèces/ournissent  une  huile  comestible;  et  le 
canari  oléifère  produit  en  outre  une  résine  huileuse  et  odo- 
rante, qui  découle  des  entailles  faites  à sa  tige.  Avec  cette  ré- 
sine mêlée  à l’écorce  de  bambou  réduite  en  poudre  et  à un 
peu  de  chaux,  on  compose  dans  l’Inde  une  substance  qui  sert 
à calfater  les  vaisseaux.  Cette  substance , par  sa  ténacité  et  sa 
durée , est  préférable  à toutes  celles  qu’on  emploie  en  Europe 
pour  le  même  objet.  Far  cette  raison , la  culture  du  canari 
oléifère  devrait  être  établie  et  encouragée  dans  nos  posses- 
sions d’Asie  et  d’Amérique.  (D.  ) 

CANARIE  (Graine  de).  Voyez  au  mot  Alpiste. 

CANCER.  Quelques  personnes  donnent  ce  nom  aux  Ul- 
cères des  animaux,  des  arbres.  Voyez  ce  mot. 

CANCÈRES  ou  CANCES.  Nom  des  rangées  de  vignes  dans 
le  département  de  la  Haute-Garonne.  Ces  rangées  sont  tantêt 
à moins,  tantôt  à plus  d’une  toise,  selon  qu’on  veut  cultiver 
à la  houe  ou  à la  charrue.  Voyez  Vigne. 

CANCHE,  Aira.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digynie 
et  de  la  famille  des  graminées  , qui  renferme  une  vingtaine 
d’espèces  presque  toutes  propres  à la  nourriture  des  bestiaux, 
et  dont  quelques-unes  sont  dans  le  cas  de  mériter  l’attention 
particulière  des  cultivateurs. 

Les  espèces  les  plus  communes  et  les  plus  remarquables 
parmi  les  canches  sont  : 

La  C ANCHE  aquatique  .Ellealapanicule  ouverte,  les  fleurs 
sans  arêtes,  aussi  longues  que  les  valves  du  calice,  et  les 
feuilles  aplaties.  Elle  est  vivace,  se  trouve  dans  les  marais, 
sur  les  bords  des  étangs  et  des  fossés , souvent  même  dans 
l’eau.  Elle  est  très-précoce , et  s’élève  rarement  à un  pied.  Les 
bestiaux,  l’aimant  beaucoup , s’enfoncent  et  périssent  souvent 
dans  les  fondrières  pour  l’aller  chercher.  J’ai  vu  une  de  ces 
fondrières  qu’on  avait  été  obligé  d’entourer  d’une  barrière 
pour  empêcher  les  vaches  du  village  d’y  entrer.  Nulle  part , 
que  je  sache,  on  n’a  cherché  à la  cultiver,  et  cependant  l’ex- 
cellence de  son  fourrage  et  l’époque  où  il  pousse  devrait  faire 
essayer  de  la  semer  dans  les  terrains  marécageux , terrains  où 
il  ne  vient  le  plus  souvent  que  des  herbes  aigres , repoussées 
par  les  bestiaux.  Je  recommande  spécialement  cette  graminée 
aux  cultivateurs  jaloux  de  se  rendre  utiles.  J’avoue  que  no 
l’ayant  jamais  remarquée  que  dans  des  lieux  boueux , j’ignore 
si  elle  viendrait  dans  ceux  qui  sont  desséchés  pendant  la  plus 
grande  partie  de  l’année. 

La  Canche  plexueuse  a la  panicule  écartée , les  pédon- 
cules tortueux,  le  chaume  presque  nu,  les  feuilles  sétacées. 
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Elle  est  -vivace , et  se  trouve  trèas-abondamment  dans  les  lieux 
arides  et  sablonneux , où  elle  forme  des  touffes  très-denses , 
que  tous  les  bestiaux  et  sur-tout  les^  moutons  recherchent 
beaucoup.  Elle  fait  souvent  une  partie  considérable  du  fonds 
des  prés  élevés.  Je  ne  crois  pas  qu’on  l’ait  jamais  semée  seule 
pour  en  faire  des  prairies  artificielles,  cependant  elle  mérite 
cet  honneur.  On  peut  aussi  utilement  l’employer  pour  com- 
poser les  gazons  des  jardins  situés  en  sol  aride.  Le  seul  incon- 
vénient qu’elle  peut  avoir  , dans  ce  cas , c’est  sa  disposition 
à former  touffe , disposition  qui  suppose  des  vides  toujours 
désagréables,  mais  qu’il  est  possible,  sans  doute,  de  remplir 
avec  une  autre  graminée , une  fétuque,  par  exemple. 

La  Cancre éLEvÉE,  Aira  cespitosa,  a.la.  panicule  très-ample, 
les  balles  lisses,  luisantes;  les  feuilles  longues , striées  et  rudes. 
Elle  est  vivace  et  se  trouve  dans  les  bois  et  les  pâturages  un 

Eeu  humides.  Tous  les  bestiaux  la  mangent  au  printemps  et 
1 dédaignent  en  automne.  Toujours  elle  forme  des  touffes  qui 
s’élèvent  au-dessus  du  sol,  et  dans  lesquelles  les  fourmis 
aiment  à se  nicher.  Il  est  en  général  bon  d’enlever  ces  touffes 
des  prairies  pour  égaliser  le  sol.  J’en  ai  vu  qui  avaient  près 
d’un  pied  de  haut. 

On  croit,  aux  environs  de  Nantes,  au  rapport  de  Décan- 
dolle , que  dans  les  années  sèches  cette  canche  donne  des  ma- 
ladies graves  aux  bestiaux.  Là  elle  est  connue  sous  le  nom 
d’EcOBUSE. 

La  Cancre  BLANCHATRE  a la  base  de  la  panicule  engainée  et 
les  feuilles  sctacées.  Elle  croît  dans  les  lieux  sablonneux.  On 
en  fait  dans  les  jardins  des  bordures  fort  agréables  , quoique 
sujettes  à de  fréquentes  interruptions.  Elle  est  vivace.  Voyez 

FéTUQUE  GLAUQUE. 

La  Cancre  qcuili.ee  a la  panicule  écartée  , les  fleurs  pour- 
vues d’une  arête  et  les  feuilles  sétacées.  Elle  croît  dans  les 
lieux  secs,  sur  le  bord  des  bois,  le  long  des  chemins  des 
montagnes.  Elle  est  annuelle.  Les  bestiaux  la  mangent. 

La  Cancre  précoce  a les  fleurs  en  épis  paniculés,  et  la  base 
des  balles  pourvue  d’une  arête;  ses  feuilles  sont  sétacées  et 
entourées  à leur  base  d’une  gaine  anguleuse.  On  la  trouve  dans 
les  lieux  sablonneux  et  humides  des  bois , dans  ceux  où  l’eau 
a séjourné  pendant  l’hiver.  Elle  est  annuelle.  C’est  une  dea. 
premières  plantes  qui  fleurissent  au  printemps.  Sa  hauteur 
surpasse  rarement  3 à 4 pouces.  (6.) 

CANCOELLE.  Nom  du  hanneton  dans  quelques  endroits. 
CANE.  Ancienne  mesure  de  longueur.  Voyez  au  mot  Me- 
sure. (B.) 

CANE^  Femelle  du  canarie. 
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CANEBA.  Chenevière  dans  le  département  de  Lot-et- 
Garonne.  (B.) 

CANEBIER.  Chenevière  dans  le  département  du  Var. 

CANEBüN.  Voyez  Chenevi. 

CANETON.  Jeune  canard. 

CANI.  Boutons  à fleurs  dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

CANNABINE)  Dastica.  Plante  vivante,  originaire  de  l’Ile 
de  Candie , qui  s'élève  à 4 ou  5 pieds , dont  les  feuilles  sont 
composées  de  neuf  à onze  folioles  lancéolées,  aiguës,  den- 
tées; les  fleurs  jaunâtres,  et  réunies  au  sommet  des  tiges. 

Cette  plante,  qui  forme  seule  un  genre  dans  la  dioécie  dodé- 
candrie  et  dans  la  famille  des  orties , a beaucoup  de  l’aspect  du 
CHANVRE,  et  donne,  comme  ce  dernier,  une  filasse  par  le  ropis- 
sage  de  ses  tiges.  On  la  cultive  en  pleine  terre  dans  les  écoles  de 
botanique  et  dans  quelques  jardins  paysagers , qu'elle  orne  par 
ses  grosses  et  hautes  touffes  d’un  effet  tout-à-fait  particulier. 
Elle  se  multiplie  par  ses  graines , qu'elle  donne  abondam- 
ment dans  les  années  sèches  et  chaudes,  et  par  déchirement 
des  vieux  pieds  en  hiver , les  gelées  atteignant  rarement  ses 
racines.  C’est  nu  premier  rang  des  massifs  qu’on  la  place.  Au- 
cune culture  particulière  ne  lui  est  nécessaire. 

Braconnot  a reconnu  que  cette  plante  , dont  la  saveur  est 
amère,  fournissait  par  sa  décoction  une  couleur  jaune,  aussi 
solide  et  aussi  vive  que  celle  de  la  OAUDE;.et  comme  elle  est 
vivace , s’élève  à 5 à 6 pieds , qu’elle  se  coupe  trois  à quatre 
fois;  que  ses  jeunes  pousses  contiennent  plus  de  matière  co- 
lorante , elle  doit  être  préférée.  Déjà  quelques  personnes  la 
cultivent  pour  ce  but,  et  s’en  trouvent  bien.  (B.) 

CANNE  A SUCRE,  Saccharum  officinale.  Lin.  Plante 
vivace  du  genre  canamelle  , qui  est  cultivée  dans  tous  les 
pays  intertropicaux  pour  sa  tige,  dont  on  retire,  par  expres- 
sion, une  liqueur  douce  avec  laquelle  se  fait  le  sucre;  on  la 
cultive  aussi  dans  quelques  cantons  des  parties  australes  de 
l’Europe.  Elle  appartient  à la  famille  des  graminées;  et  de 
toutes  les  plantes  de  cette  famille  , c’est,  après  le  riz  et  le  fro- 
ment, la  plus  intéressante  et  la  plus  utile.  De  sa  racine  ge- 
nouillée  et  fibreuse  sortent  plusieurs  tiges  qui  s’élèvent  de  y à 
13  pieds  avec  un  diamètre  de  1 5 à 30  lignes  ; elles  sont  lisses , 
articulées  et  garnies  de  nœuds  plus  ou  moins  rapprochés.  11  y 
en  a de  quarante  à soixante  sur  la  même  tige  ; chaque  nœud  a 
une  cloison  intérieure  qui  sépare  les  articulations  ; au  dehors  il 
présente  de  petits  points  disposés  circulairement  en  quinconce, 
et  un  bouton  terminé  en  pointe  qui  renferme  le  germe  d’une 
canne'|nouvelle.  De  tous  ces  nœuds  partent  des  feuilles , qui 
tombent  à mesure  que  la  canne  mûrit;  elles  embrassent  la  tige 
à leur  naissance , et  dans  leur  partie  supérieure  elles  forment 
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comme  une  espèce  d’éventail  i leurs  bords  sont  rudes,  lenrs 
surfaces  lisses  et  striées  avec  une  nervure  moyenne  longitudi- 
nale. Lorsque  la  canne  ileurit,  elle  pousse  à son  sommet  un  jet 
sans  nœuds  nommé  flèche , qui  porte  une  large  panicule  de 
petites  fleurs  soyeuses  et  blanchâtres.  Chaque  fleur  a une  balle 
à deux  valves,  trois  étamines  et  deux  styles  avec  des  stig- 
mates simples  et  plumeux.  Le  fruit  est  une  semence  oblongue 
enveloppée  par  les  valves. 

La  canne  à sucre  dans  sa  maturité  est  pesante , facile  à cas- 
ser et  d’une  couleur  jaunâtre  ou  violette , ou  quelquefois  blan- 
châtre, selon  les  variétés.  Elle  contient  dans  les  interstices 
de  ses  fibres  un  suc  abondant  et  doux,  qui , étant  exprimé, 
porte  le  nom  de  v/n  de  canne.  C’ost  de  cette  liqueur  qu’on 
extrait  le  sucre. 

Cette  plante  offre  dans  sa  croissance  trois  circonstances  re- 
marquables; savoir,  la  génération  des  nœuds-cannes  (i),  qui 
naissent  les  uns  des  autres,  leur  maturité  successive,  et  la 
propriété  qu’a  chacun  d’eux  d’élaborer  en  lui-même  son  suc , 
à la  mode  d’un  fruit  isolé  et  indépendamment  des*  nœuds- 
cannes  voisins. 

On  doit  distinguer  dans  la  tige-de  la  canne,  i”.  l’ensemble 
des  sections  articulées  qui  la  composent  depuis  la  racine  jus- 
qu’à la  naissance  de  la  flèche , c’est  ce  qu’on  appelle  la  canne 
à sucre  ; a®,  la  partie  supérieure  de  la  tige  , dont  les  entre- 
nœuds,  étant  toujours  en  relation  avec  la  racine  par  leurs 
feuilles,  continuent  à végéter;  3®.  l’ensemble  des  nœuds- 
cannes  inférieurs , qui , parvenus  au  terme  de  leur  accroisse- 
ment, contiennent  le  sucre  tout  formé  et  n’Ont  plus  besoiir 
du  bénéfice  de  la  végétation  : ils  peuvent  être  regardés  comme 
autant  de  fruits  mûrs,  dont  le  degré  de  maturité  est  relatif  à 
la  distance  où  chacun  d’eux  est  de  la  racine  ; c’est  la  partie- 
de  la  canne  qu’on  passe  au  moulin  et  qui  compose  la  récolte. 

Envisagée  sous  le  rapport  de  sa  reproduction,  la  canne  à 
sucre  se  distingue  en  canne  plantée  et  en  canne  rejeton.  La 
première , qu’on  appelle  communément  grande  canne,  est  pro- 
duite par  le  développement  d’un  plançon  mis  en  terre.  La  se- 
conde , qui  porte  le  seul  nom  de  rejeton , sort  des  nœuds  de 4a 
vieille  souche. 

I.  HiSTOIKB  nu  SUCXB  et  D£  I.A  CANNE  A SUCEE. 

Plusieurs  auteurs  grecs  ou  latins  ont  parié  du  sncre.;  mais 
ils  n’ont  point  fait  connaitte  d’une  manière  précise  la  subs- 
tance à laquelle  ils  donnaient  ce  nom . Elle  est  appelée  par 


(i)  Par  nœud-canne  on  doit  entendre  rentre-ncend  joint  au  nœud, 
prop'ement  dit. 
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•ux  tantôt  miel  des  roseaux , tantôt  sel,  tantôt  sucre.  Dios- 
coride,  en  faisant  l’énumération  des  Jifférens  genres  de  miel,  i 
dit  qu’il  en  existe  un  qu’on  nomuie  sucre  ; qu’on  le  trouve 
dans  l’Inde  ou  l’Arabie  heureuse , dans  des  roseaux  ; qu’il  se 
congèle  à la  façon  du  sel  et  qu’il  est  friable  comme  lui.  Galien 
dit  à-peu-près  la  même  chose.  Pline  rapporte  également  que 
le  sucre  vient  d’Arabie , mais  que  celui  des  Indes  est  meilleur 
et  plus  estimé  ; que  c’est  un  miel  ramassé  ou  tiré  de  certains 
roseaux , friable  sous  les  dents , et  réservé  pour  la  médecine. 

Ainsi  les  anciens  connaissaient  certains  roseaux  donnant 
un  suc  mielleux  qui  souvent  s’extravase  et  se  congèle  sur  la 

Slante  en  larmes  dures  et  friables.  C’est  le  sucre  naturel. 

lais  l’art  d’exprimer  cette  substance , de  l’épurer,  de  la  blan- 
chir et  de  lui  donner  la  forme  et  la  consistance  d’un  sel  , 
n’avait  pas  encore  été  trouvé,  du  moins  en  Europe;  car  on 
assure  qu’il  existait  chez  les  Chinois  dès  la  plus  haute  anti- 
quité. Après  eux  les  Arabes  furent  les  premiers  qui  le  con- 
nurent. 11  ne  passa  en^Europe  que  dans  des  temps  très-posté- 
rieurs. On  ne  peut  guère  assigner  l’époque  à laquelle  cet  art 
y fut  introduit.  Quoi  qu’il  eu  soit,  il  est  certain  que  noua 
avions  en  France  du  sucre  ralliné  au  commencement  du  qua- 
torzième siècle.  Dans  un  compte  de  l’an  i333,  pour  la  maison 
d’Humbert,  dauphin  de  Viennois,  il  est  parlé  de  sucre  blanc; 
il  en  est  question  aussi  dans  une  ordonnance  du  roi  Jean  , 
année  i353.  Eustache  Deschamps,  poëte  mort  vers  1420,  et 
dont  il  nous  reste  des  poésies  manuscrites , en  faisant  men- 
tion du  sucre , le  met  au  nombre  des  plus  fortes  dépenses  d’un 
ménage.  Cette  denrée  était  alors  fort  chère.  On  la  tirait  d’Orient 
par  la  voie  d’Alexandrie , et  elle  nous  était  apportée  eu  très- 
grande  partie  par  les  Italiens,  qui  faisaient  presque  seuls  Is 
commerce  de  la  Méditerranée. 

On  a fait  beaucoup  de  recherches  pour  savoir  quel  était  le 
pays  natal  du  roseau  qui  produit  le  sucre;  mais  jusqu’à  pré- 
sent cette  plante  n’a  été  trouvée  indigène  nulle  part  On  la 
croit  originaire  des  Indes  Urientales.  C’est  des  Indes  qu’elle 
fut  transportée  en  Arabie,  à-peu-près  vers  la  fin  du  treizième 
'siècle.  On  la  cultiva  d’abord  dans  l’Arabie  heureuse  ; de  là 
elle  passa  en  Nubie,  en  Egypte  et  en  Ethiopie,  oii  l’on  fit 
beaucoup  de  sucre.  Le  siècle  suivant,  elle  fut  portée  en  Syrie, 
en  Chypre,  en  Sicile.  En  1420  le  prince  Henri  de  Port  igal, 
voulant  cultiver  l’ile  de  Madère  que  ses  vaisseaux  avaient 
découverte , y fit  planter  des  cannes  tirées  de  Sicile.  Elles  y 
furent  cultivées  avec  succès,  et  produisirent  du  sucre  en  abon- 
dance, et  supérieur  à tous  ceux  de  ce  temps-là.  Les  habitans 
en  employaient  une  partie  à confire  les  fruits  dont  ils  faisaient 
commerce.  La  plupart  des  fruits  confits  et  bonbons  étrangers 
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qui  se  consommaient  en  France  quinnème  siècle , dit 
Champier,  nous  arrivaient  de  Madère.  L’Espagne  suivit 
l’exemple  du  Portugal.  Elle  introduisit  la  canne  à sucre  dans 
les  royaumes  d’Andalousie , de  Grenade , de  Valence , etc.  y 
et  aux  Canaries.  A cette  époque,  cette  sorte  de  culture  devint 
tout  à coup,  pour  l’Europe  méridionale,  une  espèce  d’engoue> 
nient  général.  Par-tout  on  voulut  élever  des  cannes  ; on  en 
planta  même  en  Provence,  niais  elles  ne  purent  y réussir,  et 
un  était  toujours  obligé  dè  tirer  des  pays  étrangers  tout  le 
sucre  qui  se  consommait  dans  le  royaumè.  Charles  Etienne 
nous  donne  sur  cela  des  détails  curieux.  « Les  sucres  les  plus 
estimés,  dit-il,  sont  ceux  que  nous  fournissent  l’Espagne, 
Alexandrie  et  les  lies  de  Malte , de  Chypre,  de  Rhodes  et  de 
Candie.  Ils  nous  arrivent  de  tous  ces  pays  moulés  eh  gros 
pains;  ceux  au  contraire  qui  nous  viennent  de  Valence  sont 
en  pains  plus  petits.  Celui  de  Malte  est  plus  dur,  mais  il  n’est 
pas  aussi  blanc , quoiqu’il  ait  du  brillant  et  de  la  transpa- 
rence. Au  reste  le  sucre  n’est  autre  chose  que  le  jus  d’un  ro- 
seau qu’on  exprime  au  moyen  d’une  presse  ou  d’un  moulin,* 
qu’on  blanchit  ensuite  en  le  faisant  cuire  trois  ou  quatre  fois, 
et  qu’on  jette  enfin  dans  des  moules,  où  il  se  durcit,  n II  ré- 
sulte de  ce  passage  que  les  procédés  pour  faire  le  sucre  étaient 
alors,  en  i55o,  les  mêmes  à-peu-près  que  ceux  dont  nous 
nous  servons  aujourd’hui.  Mais  la  France  ne  possédait  point 
encore  l’art  de  le  raffiner.  . . 

Au  dix-septième  siècle,  ce  n’était  plus  le  sucre  d’Alexandrie, 
de  Chypre  et  de  Rhodes  qu’elle  consommait , c’était  seulement 
celui  de  Madère  et  des  Canaries.  11  nous  en  arrivait  aussi  beau- 
coup par  la  voie  des  Hollandais,  qui,  depuis  qu’ils  s’étaient 
emparés  de  la  plupart  des  établissenicns  portugais  dans  les 
Indes,  avaient  succédé  au  commerce  de  ceux-ci.  Le  sucre  de- 
Hollandc  était  en  pains  de  dix-huit  à vingt  livres.  On  le  nom- 
mait sucre  de  palme , parce  que  les  pains  étaient  enveloppés 
dans  des  feuilles  de  palmier.  Les  Anglais  s’approprièrent  bien- 
têt  ce  commerce;  vers  j66o  ils  étaient  presque  les  seuls  qui 
fournissaient  de  sucre  tout  le  nord  de  la  France. 

Parmi  les  espèces  ou  variétés  connues  de  cette  plante,  on 
doit  distinguer  les  suivantes:  d’abord  celle  qui,  depuis  trcs- 
long-temps,  forme  une  des  richesses  de  nos  colonies;  ensuite 
la  canne  d’Otaïti,  introduite,  il  y a peu  d’années,' dans  quel- 
ques Antilles , et  dont  je  parlerai  plus  bas  ; deux  variétés  dites 
de  Batavia,  l’une  rouge  ou  violette,  l’autre  verte  ; enfin,  trois 
espècé.s  cultivées  aux  Moluques,  et  dont  Rumphius  fait  roen. 
tion  : la  première  de  celles-ci,  selon  cet  auteur,  est  blanche ^ 
avec  une  écorce  mince  et  des  noeuds  espacés  de  cinq  doigts . 
elle  rend  beaucoup  de  jus  et  de  sucre  ; la  seconde  est  rougeâtre 
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a ses  nœuds  plus  rapprochés , une  écorce  dure , et  produit 
moins  de  sucre,  mais  plus  doux;  dans  la  troisième  espèce,  la 
lige  n’a  que  la  grosseur  du  pouce  ; l’écorce  est  mince , les  can- 
nelures sont  -vertes , les  nœuds  très-espacés  ; cette  dernière  a 
une  saveur  très-douce , et  donne  une  grande  quantité  de  sucre  ; 
les  Javans  la  cultivent  beaucoup.  Toutes  les  trois  mûrissent 
vers  le  neuvième  ou  dixième  mois. 

On  voit  que  la  canne  à sucre  varie  beaucoup,  comme  toutes 
les  plantes  qui  sont  soumises  à la  culture.  Cependant  l’espèce 
que  l’on  cultive  à Üaint-Domingue  depuis  trois  siècles  (i)  n’y  a 
subi  pendant  ce  temps^'aucune  altération,  du  moins  sensible. 
Elle  n’a  ni  dégénéré  ni  été  perfectionnée.  Elle  n’y  est  jamais 
venue  de  semences  répandues  par  la  main  de  l’homme  ou  par 
la  nature;  mais  elle  se  reproduit  de  bouture,  et  se  multiplie 
ainsi  avec  une- merveilleuse  fécondité.  C’est  cette  île  qui  a 
fourni  aux  autres  Antilles  les  premiers  plants  de  canne  à sucre. 

Ü.'CmMAT  TROrM  A CA  CULTURE  De  'LA  CANNfi  A SUCRE. 

I I- 

Quoique  le  climat  de  la  zone  torride  soit  celui  que  la  canne 

Î) réfère  et  qui  favorise  le  plus  sa  croissance , on  peut  néanmoins 
a cultiver  avec  succès  sous  les  zones  tempérées  , jusqu’au  qua- 
rantième ou  quarante-deuxième  degré  de  latitude.  Au-delà  , 
j’ose  assurer  qu’on  ferait  d’inutiles  efforts  pour  l’éle-ver  en 
pleine  terre  , ou  du  moins  pour  en  former  des  établissehiens  en 
grand  et  qui  fussent  productifs , ce  qui  doit  être  l’objet  de  toute 
agriculture  : car  dans  cet  art  il  ne  s’agit  pas  d’obtenir,  par  des 
moyens  artificiels , quelques"  échantillons  d’une  plante  utile 
pour  les  montrer  comme  une  curiosité;  il  faut  avoir  des  pro- 
duits abondans  et  renouvelés  chaque  année , qui  soient  le  fruit 
d’un  travail  ordinaire , et  dont  la  valeur  et  le  débit  puissent 
rembourser  les  frais  d’avance  et  donner  des  bénéfices  réèls. 
Tout  essai  qui  ne  tend  pas  à ce  but  ou  qui  ne  peut  évidemment 
l’atteindre  est  un  jeu  d’enfant  ou  plutôt  de  dupe.  Les  écrivains 
de  nos  jours  qui  se  plaignent  de  l’obstination  de  la  plupart  des 
cultivateurs  à suivre  les  vieilles  pratiques,  ne  réfléchissent  peut- 
être  pas  assez  aux  causes  de  cet  entêtement  prétendu.  Il  est 
l’effet , non  de  la  paresse  ou  de  l’ignorance  du  peuple , mais  de 
sa  défiance  naturelle , fondée  sur  l’insuffisance  de  ses  moyens 
et  souvent  sur  la  tradition  d’erreurs  commises.  Le  peuple  ne 
tient  aux  anciennes  routines  que  parce  qu’il  craint  lé  mauvais 
succès  des  méthodes  nouvelles  qui  lui  sont  proposées.  Démpn- 
trez-lui  jusqu’à  l’évidence  , non  par  des  écrits  ou  des  dîscoui;s, 
mais  par  des  faits  mis  sous  ses  yeux , que  telle  ou  telle  méthode 


(i)  C’est  en  i5o6  que  la  canne  à sucre  fut  introduite  dans  cette  île. 
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d'engrais , de  Lbour,  de  récolte,  etc. , substituée  à une  autre, 
lui  sera  plus  profitable,  et  il  l’adoptera  bien  vite.  Prouvez-lui 
que  l’éducation  de  telle  plante  étrangèie  l’enrichira,  et  vous  le 
verrez  abandonner  pour  elle  ses  blés,  ses  vignes  et  ses  oliviers. 
L’extension  prodigieuse  donnée  depuis  quelques  années  en 
P^rance  à la  culture  du  tabac  prouve  assez  ce  que  je  dis.  Le  tabac 
est  une  plante  annuelle  qui  se  sème  et  se  récolte  entre  les  deux 
équinoxes , le  cultivateur  le  plus  ignorant  le  sait  ; aussi  le  voit- 
on  renoncer  à ses  anciennes  habitudes  , pour  cultiver  cette 
feuille  d’un  produit  assuré. 

Mais  la  caïuie  à sucre  est  une  plante  vivace  qui  a besoin  de 
dix  ou  douze  mois  de  végétation  active.  Comment  se  faire  illu- 
sion au  point  de  croire  que  cette  plante  peut  être  naturalisée 
même  dans  le  midi  de  la  France,  où  la  courte  durée  de  la  belle 
saison,  les  variations  de  l’atniosplière  et  la  température  froide 
des  hivers  s’opposeraient  à son  entier  développement , et  ar- 
rêteraient nécessairement  sa  croissance  avant  l’époque  de  sa 
maturité  ? £n  conseillant  sa  culture  parmi  nous,  on  propose  , 

{'e  le  sais,  comme  moyens  de  succès,  les  labours  multipliés, 
'abondance  des  engrais , les  sarclaisons  fréquentes , l’arrosage 
des  champs  par  irrigation  , le  dépouillement  des  feuilles  les 
plus  basses  des  cannes  afin  de  hâter  leur  maturité,  la  coupe  de 
leurs  têtes  pour  faire  refluer  la  sève  dans  les  nœuds  inférieurs 
et  y accélérer  l’élaboration  du  suc  sucré.  On  propose  encore 
de  butter  les  souches , après  la  récolte , avec  une  quantité  de 
terre  suffisante  pour  les  garantir  de  la  gelée  , ou  d’enfouir  en 
biver,  dans  un  lieu  clos,  des  plantons  de  canne,  afin  d’entre- 
tenir leur  végétation  et  d’avancer  au  printemps  suivant  le 
moment  de  la  reproduction.  Ces  moyens  sont  ingénieux  sans 
doute,  mais  sujets  à plusieurs  inconvéniens,  difficiles  à exécuter 
et  dispendieux  j leur  succès  est  très-éventuel,  pour  ne  pas  dire 
impossible  à espérer;  et  quand  on  en  obtiendrait  quelques 
effets,  on  ne  donnera  jamais  à la  Provence  ni  au  Languedoc  lo 
soleil  des  Antilles  et  de  l’Afrique.  C’est  le  soleil  seul  qui  mûrit, 
colore  et  rend  sapides  ou  sucrés  les  végétaux.  Plus  son  influence 
est  directe,  active  et  prolongée,  plus  les  sucs  des  plantes  et  des 
fruits  sont  élaborés , plus  leur  saveur  et  leur  odeur  sont  exal- 
tées. La  plupart  des  gommes  et  des  résines,  les  parfums  les  plus  . 
exquis,  nous  viennent  de  l’Orient,  c’est-à-dire  des  contrées 
chaudes  de  l’Asie. 

D’ailleurs  sufhrait-il  de  faire  croître  des  cannes  pour  avoir 
du  sucre?  Plusieurs  peuples  qui  cultivent  ce  roseau  se  con- 
tentent d’en  sucer  la  tige.  Ce  n’est  pas  l’objet  sans  doute 
qu’ont  en  vue  ceux  qui  proposent  son  introduction  en  France. 

Il  s’agit  donc  d’extraire  de  cette  tige  le  sel  essentiel  qu’elle 
contient;  mois  pour  cela  il  faut  des  usines,  un  grand  nombre 
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<de  cKevaux  ou  de  mulets  de  trait , des  chariots , des  moulins , 
des  chaudières,  une  foule  d’autres  ustensiles,  et  sur-tout  des 
gens  tellement  exercés  à ce  genre  de  travail,  qu’il  ne  puisse 
plus  être  interrompu  quand  il  a été  commencé  ; car  la  canne , 
séparée  de  sa  souche  , fermente  ou  se  dessèche  promptement  si 
«lie  n’est  écrasée , et  son  suc  exprimé  s’aigrit  aussi  bien  vite 
lorsqu’on  ne  s’empresse  pas  de  le  cuire.  Que  de  soins  donc  au 
moment  de  la  récolte!  Il  n’en  est  point  qui  exige  autant  de 
monde  et  plus  de  travaux  réunis.  Que  de  d^enses  avant  la 
plantation  et  dans  l’incertitude  du  succès!  Je  le  demande  , 
trouverait-on  en  France  beaucoup  de  propriétaires  disposés  à 
placer  leurs  fonds  dans  une  telle  entreprise , sur-tout  se  voyant 
chaque  jour  menacés  de  la  guerre? 

Je  passe  à la  culture  de  Ta  canne  à sucre  dans  les  pays  qui 
lui  conviennent. 

III.  Cui.TUHE  SE  sa  CAMHE  A SUCEE. 

La  canne  ne  croit  pas  également  bien  par-tout,  et  toutes  les 
Cannes  ne  donnent  pas  la  même  quantité  ou  qualité  de  sucre. 
Pour  être  très-productive,  cette  plante  demande  une  terre  subs- 
tantielle, médiocrement  légère , un  peu  limoneuse,  très-divisée 
ou  facile  à diviser.  Dans  un  sol  sans  fond  elle  est  presque  tou- 
jours avortée.  Une  terre  forte  est  contraire  aussi  à sa  végé- 
tation. Dans  les  terrains  gras,  humides  ou  bas,  dans  ceux  qui 
ont  été  nouvellement  défrichés , elle  pousse  rapidement  et  par- 
vient à une  grande  hauteur;  mais  son  suc  est  aqueux,  d’une 
mauvaise  quaîlité , et  difficile  à cuire  et  à purifier.  Quelquefois 
line  exposition  très-favorable  et  la  fréquence  de^  pluies  com- 
pensent l’infériorité  du  sol.  Ainsi,  les  sucreries  (i)  situées  sur 
le  penchant  ou  au  pied  des  montagnes , même  dans  un  terrain 
médiocre,  peuvent  prospérer  jusqu’à  un  certain  point,  parce 
qu’elles  sont  arrosées  souvent.  Les  établissemens  qui  sont  dans 
les  plaines  et  aux  environs  de  la  mer  ont  moins  besoin  d’eau, 
parce  que  le  sol  y est  communément  meilleur  et  a plus  de  fond. 
On  sait  que , dans  tous  les  pays , la  terre  et  les  débris  des  mon- 
tagnes entraînés  par  les  eaux  pluviales  vont  enrichir  les  plaines  ; 
c’est  ce  qui  arrivé  aux  Antilles.  Las  rivières  de  ces  îles  sont  de 
vrais  torrens  qui,  grossissant  fréquemment,  versent  dans  les 
campagnes  voisines  im  limon  productif  qui  convient  parfaite- 
ment à la  canne  : c’est  pour  elle  un  engrais  naturel  et  le  meil- 
leur de  tous.  Les  feuilles  des  cannes , après  leur  coupe,  qu’on 
laisse  et  qui  pourrissent  sur  le  sol , en  forment  ui;  très-bon 


(i)  On  donne  ce  nom  à toute  habitation  établie  en  cannes,  pour  la 
distinguer  des  établissemens  appelés  indif;oterie , cafitcrie  , Ac.  On 
nomme  aussi  sucrerie  le  bâtiment  dans  leqi  clse  fait  le  travail  dn  sucre. 
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aussi.  Quelquefois  on  les  enterre , d’autres  fois  on  les  brflidf 
leurs  cendres,  mêlées  à celles  des  -vieilles  souches  , sont  très- 
propres  à fertiliser  le  terrain.  Les  engrais  artificiels  sont  peu 
en  usage  dans  nos  colonies;  le  fumier  y est  rarement  employé. 
Cependant  il  n’est  point  d’établissement  agricole  qui  pût  en 
fournir  autant  qu’une  sucrerie,  à cause  du  grand  nombre  d’a- 
minaux  nécessaires  à son  exploitation.  ' 

Eu  général,  dans  nos  colonies  , toutes  les  grandes  cultures, 
j’entends  celles  de  la  canne,  du  cafeyer,  de  V indigo,  etc. , sont 
réciproquement  exclusives , parce  que  chacune  d’elles  exige 
des  soins  et  des  bâtiniens  particuliers,  étrangers  et  inutiles  aux 
autres  cultures.  Cependant  j’ai  vu  cultiver  à Saint-Domingue, 
sur  le  même  bien,  le  cotonnier  et  l’indigotier;  mais  la  canne 
ne  souffre  aucun  mélange  , et  les  travaux  d’une  sucrerie  sont 
trop  multipliés  et  trop  dispendieux  pour  permettre  qu’on  s’y 
occupe  à faire  autre  chose  que  du  sucre.  Que  le  sol  soit  bon, 
médiocre  ou  mauvais , ces  travaux  et  les  frais  qu’ilsentraîuent 
sont  les  mêmes  : d’où  résulte  la  nécessité  de  ne  former  ces 
sortes  d’établissemens  que  dans  un  bon  fonds,  si  l’on  ne  veut 
pas  que  le  produit  soit  au-dessous  de  la  dépense  ; car  il  n’est 
pas  de  bien  plus  productif  tptand  le  sol  est  riche  , il  n’en  est 
pas  de  plus  ruineux  lorsqu’il  est  mauvais.  •*. 

Par  les  raisons  que  je  viens  de  dire  la  méthode  S'alterner, 
si  commune  et  si  utile  en  Europe,  ne  peut  être  mise  en  prati- 
que dans  les  cultures  coloniales.  Comment  pourrait-on , à des 
époques  marquées,  substituer  le  cafeyer  à la  canne  et  la  canne 
au  cafeyer  sans  bouleverser  à-la-fois  detix  établissemens  ? Il 
Faudrait  alors  échanger  aussi  les  ustensiles,  les  bàtimeus  et 
une  partie  des  cultivateurs;  ce  qui  est  évidemment  impossible. 
En  Europe  même  voit-on  le  froment  et  la  vigne  se  remplacer 
alternativement?  L’usage  des  assolëmens  n’y  a lieu  qu’entre 
les  plantes  céréales,  légumineuses,  ou  propres  au  fourrage. 
Un  taillis  reste  tel  jusqu’à  ce  qu’il  soit  défriché;  une  bonne 

firairie  naturelle  est  rarement  défoncée  ; enfin  on  n’arrache 
es  vignes  que  dans  leur  extrême  “vieillesse,  et  lorsqu’on  n’a 
pas  jugé  à propos  de  les  rajeunir  par  des  provins  ( i )» 

L’espèce  de  préparation  qu’exige  la  terre  destinée  à recevoir 
des  cannes,  l’époque  et  le  mode  de  leur  plantation  dépendent 
de  la  nature  du  sol , des  saisons  et  du  climat.  Chaque  pays  a 
ses  méthodes  particulières,  bonnes  ou  mauvaises.  Dans  les 


(i)  C’est  ce  qui  fait  que  dans  les  pays  dont  parle  mon  collaborateur, 
tant  de  terrains,  d’abord  cultivés  avec  avantage,  sont  devenus  impro- 
pres à la  canne  k sucre , à l’indigo,  etc. , ne  forment  aujcun.’liui  que 
des  ssvAKBs , où  quelques  mulets  trouvent  k peine  de  quoi  vivre  pen- 
dant la  saison  des  puies.  Voyet  Assolixskt.  \Noi«  de  M.  Base.) 


Digilized  by  Google 


C A N , 387 

Antilles , la  charrue  est  peu  connue  , on  y travaille  et  l’on  y 
dispose  le  terrain  avec  la  houe;  tout  s’y  fait  à force  de  bras. 

Dans  toute  l’Amérique,  la  canne  se  multiplie  de  boutures.  On 
distingue  deux  parties  dans  sa  tige  lorsqu’on  la  coupe;  savoir, 
une  inférieure,  qui  est  dépouillée  en  grande  partie  de  ses 
feuilles,  et  qui  a environ  quarante  articulations,  dans  lesquelles 
le  sucre  est  tout  formé;  et  une  partie  supérieure  plus  courte, 
appelée  liste  de  canne.  Celle-ci  est  garnie  d’un  petit  nombre  de 
feuilles  vertes,  et  formée  d’entre-nœuds  plus  rapprochés  que 
les  inférieurs,  et  qui  sont  à divers  degrés  d’accroissement  et  de 
maturité.  Ces  tètes  donnent  les  boutures.  Cette  partie,  étant 
plus  tendre  et  ayant  plus  de  vitalité  que  le  corps  de  la  canne, 
est  plutèt  pénétrée  par  la  pluie  ou  par  l’humidité  de  l’atmo- 
sphère , et  pousse  plus  aisément  des  racines. 

§ [er.  Plantations  des  cannes.  Tout  terrain  destiné  à être 
planté  en  cannes  est  partagé  en  carrés  à-peu-près  égaux,  sépa- 
rés entre  eux  par  une  allée  qu’on  nomme  division,  et  dans  la- 
quelle on  cultive  des  pois  ou  des  patates  pour  la  nourriture  des 
noirs.  Par  ce  moyen  il  n’y  a nas  de  surface  perdue;  d’ailleurs, 
ces  espaces  vides  favorisent  la  circulation  de  l’air  autour  des 
cannes , et  servent  de  voie  pour  leur  transport  à l’époque  de  la 
récolte.  Chaque  carré,  qu’on  nomme  pièce  de  canne,  a com- 
munément deux  cents  pas  d’étendue  sur  toutes  les  faces  ; et  le 
pas  est  de  3 pieds  et  demi.  On  plante  les  cannes  en  rayons 
parallèles  ou  en  quinconce  , et  à la  distance  de  2 , 3 ou 
4 pieds , suivant  la  qualité  du  sol.  C’est  aussi  la  nature  du 
terrain  qui  détermine  la  largeur  et  la  profondeur  des  trous  ; 
ils  doivent  avoir  au  moins  7 à lO  pouces  de  profondeur,  et 
i5  à 18  pouces  carrés.  On  les  fuit  la  veille,  ou  pendant  les 
jours  qui  précèdent  celui  de  la  plantation,  et  on  les  fouille 
de  manière  qu’ils  se  terminent  en  plan  incliné.  On  y jdace 
deux  ou  trois  boutures  ou  plançons,  qu’on  recouvre  avec  une 

fiartie  de  la  terre  qu’on  a tirée;  l’autre  est  destinée  à chausser 
es  jeunes  plants  à la  première  sarclaison.  La  fosse  est  alors  dans 
la  disposition  la  plus  favorable  pour  recevoir  et  conserver  l’eau, 
soit  de  pluie,  soit  d’arrosage,  et  l’état  de  division  où  est  la  terra 
permet  aisément  aux  racines  de  la  pénétrer  et  de  s’étendre. 
Trois  semaines  ou  un  mois  après  la  plantation , on  voit  poindre 
les  jeunes  cannes;  leur  croissancé  ensuite  est  favorisée  par  les 
sarclaisons  : cependant , quand  elles  sont  attaquées  par  les 
chenilles , il  faut  différer  de  sarcler,  parce  tjue  cet  insecte  pa- 
raît préférer  les  autres  herbes  , dont  la  substance  est  moins 
dure.  Deux  ou  trois  sarclaisons  suffisent  : à la  première , on 
remplit  de  terre  les  trous,  et  on  chausse  les  pieds  de  cannes. 
Tous  les  plants  ne  réussissent  pas  ; ceux  qui  manquent , et  ceux 
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aui  sont  pourris  ou  desséchés , doivent  être  aussitôt  remplacés» 
Cela  s'appelle  recourir. 

Lorsque  les  cannes  ont  cinq  à six  mois  , il  convient  d’extir- 
per les  bourgeons  qui  croissent  à leur  pied  y parce  qu’ils  nui  • 
raient  à l’accroissement  et  à la  maturité  des  cannes , et  don- 
neraient y lors  de  la  récolte  y un  suc  imparfait  y capable  d’alté- 
rer celui  des  bonnes  tiges.  11  est  aussi  quelquefois  utile  d’é- 
pailler  les  cannes  y qui  y recevant  mieux  alors  les  impressions 
de  l’airy  parviennent  plus  tôt  à leur  maturité.  Cependant, 
dans  un  sot  léger  et  saluonneux , cette  opération  serait  désa- 
vantageuse y sur-tout  l’été  y parce  que  les  excessives  chaleurs 
de  cette  saison  dessécheraient  trop  les  racines  des  cannes  y et 
même  la  terre  (i).  Dans  un  tel  sol  y on  doit  planter  les  cannes 
à des  distances  plus  rapprochées  y afin  qu’elles  se  défendent 
mutuellement  des  trop  grandes  ardeurs  du  soleil. 

Toutes  choses  égales , les  cannes  plantées  viennent  toujours 
plus  hautes  et  plus  belles  que  les  rejetons  ÿ mais  elles  donnent 
proportionnellement  moins  de  sucre  y un  sucre  moins  beau  , 
et  dont  l’extraction  d’ailleurs  exige  plus  de  soin.  On  donne, 
aux  Antilles , le  nom  de  rotins  aux  cannes  petites  et  minces 
qui  viennent  dans  les  mauvais  terrains.  Celles  que  produisent 
les  terres  vierges  acquièrent  une  hauteur  et  une  grosseur  dé- 
mesurées, mais  mûrissent  difficilement  ; on  n’en  obtient  qu’un 
sucre  imparfait , qui  manque  de  grain  et  qui  garde  la  consis- 
tance de  sirop.  Pour  dompter  la  terre  où  croissent  ces  cannes, 
on  les  coupe  trois  ou  quatre  fois  à l’âge  de  huit  à neuf  mois  ; 
elles  sont  ou  abandonnées  en  vert  aux  animaux , ou  brûlées 
quand  elles  sont  sèches  ; par  ce  moyen  celles  qui  repoussent 
après  des  mêmes  souches  peuvent  donner  un  sucre  passable. 
Dans  de  semblables  terres,  les  cannes  sont  quelquefois  produc- 
tives pendant  quinze  et  vingt  ans.  J’ai  vu  chez  moi  des  pièces 
de  cannes  produire  , à leur  dix-huitième  rejeton,  de  vingt  à 
trente  milliers  de  sucre  terré.  ' 

11  n^estpas  aisé  de  déterminer,  même  d’une  manière  géné- 
rale y l’époque  à laquelle  doit  se  faire  la  plantation  des  cannes. 
Cette  époque  varie  nécessairement  suivant  les  climats , les  sai- 
sons, tes  expositions  et  les  terrains  différens.  La  canne , étant 
un  roseau , a besoin  d’eau  pour  croître  , sur-tout  dans  les  pre- 
miers six  mois  de  son  développement.  On  doit  donc  la  planter 
â la  veille  ou  dans  le  temps  des  pluies  ; mais  il  faut  des  pluies 
modérées , parce  que  trop  d’eau  pourrirait  le  plant.  De  toutes 


(i)  A quoi  il  faut  ajouter  que  virant  autant  par  leurs  feuilles  que  par 
leurs  racines,  comme  la  plus  g' amie  partie  des  ve'gétaux  , ce  serait 
imite  à leur  erosseur  et-a  la  iormatiou  du  sucre,  que  dVxaf;érer  cet 
«paUletnent.  ftoÿei.  FauiLUK.  {Jioie  de  M.  Bo.c.) 
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les  opérations  agricoles  qui  ont  lieu  dans  un  établissement  en 
sucrerie  , c’est  la  plus  importante , et  celle  pourtant  dont  le 
succès  est  le  plus  éventuel , parce  qu’il  dépend  en  grande  parti» 
de  l’état  du  ciel  dans  les  jours  qui  précèdent  ou  suivent  la 
plantation.  Quand  on  a assez  de  bras,  on  est  maître  de  choisir 
le  moment  : on  plante  alors  en  deux  ou  trois  jours , et  l’opéra- 
tion réussit;  mais  lorsqu’on  a peu  de  noirs,  pour  ne  pas  man- 
quer l’occasion , on  se  presse  de  planter  dès  que  la  pluie  tombe  , 
et  la  plantation  traîne  ensuite  en  longueur  ; il  en  résulte  Sou- 
vent deux  efTets  contraires,  également  nuisibles  au  plant.  L» 
premier  mis  en  terre  pourrit , parce  qu’il  a été  trop  arrosé  ; 1» 
dernier  planté,  trouvant  une  terre  déjà  desséchée,  ne  p»uss» 
qu’aux  nouvelles  pluies,  qui  sont  quelquefois  tardives. .Quand 
la  pièce  commence  à verdir,  et  que  le  moment  où,  le  dernier 
plant  devrait  paraître  est  arrivé , au  lieu  d’un  champ  couvert 
de  jeunes  cannes,  on  voit  alors  un  terrain  à moitié  nu,  qui. 
ne  laisse  aucune  espérance , et  qu’on  est  bientôt  obligé  de  re- 

Îdanter.  Pour  n’être  pas  exposé  à l’incertitude  du  succès  dans 
a plantation,  peut-être  serait -il  avantageux  de  former  dès 
pépinières  de  cannes  : on  pourrait  aussi  les  multiplier  quelque- 
fois de  drageons  enracinés.  Il  serait  à désirer  qu’on  fit  l’essai 
de  ces  méthodes  dans  une  possession  bornée  ; si  elles  réussis- 
saient , elles  auraient  encore  l’avantage  d’avancer  lé  moment 
de  la  récolte. 

A Saint-Domingue  , on  est  assez  dans  l’üsage  de  semer  du 
MAÏS  entre  les  plants  de  cannes.  Ce  grain,  étant  récolté  au  bout 
de  quatre  mois , ne  nuit  point  à leur  croissance  ; au  contraire  , 
leur  enfance  est  protégée  par  l’ombre  légère  des  tiges  et  de» 
feuilles  du  blé  de  Turquie. 

$ 11.  Càupe  dès  cannes.  La  canne  à sucre  mûrit  plus  tôt  ou 

S lus  tard , selon  le  temps  qu’elle  a éprouvé  et  selon  la  qualité 
u sol.  La  chute  de  ses  feuilles  inférieures  , la  couleur  jaune 
et  dorée  de  sa  tige  et  l’éloignement  des  noeuds , sont  d’assez- 
bons  indices  de  sa  maturité-  Une  canne  qui  n’est  pas  bien 
mûre  donne  beaucoup  d’eau  et  peu  de  sucre  ; passée  et  trop 
mûre  , elle  donne  moins  de  sucre  qu’elle  n’en  eût  donné  si 
elle  eût  été  prise  à temps , et  il  est  d’une  qualité  inférieure  et 
d’une  fabrication  plus  difficile.  Ainsi , pour  couper  ce  roseau , 
on  doit  choisir  le  moment  où  le  sucre  y est  le  plus  abondant , et 
où.  il  a acquis  toute  sa  perfection.  Ce  moment,  suivant  M.  de 
Caseaux , est  celui  où  les  vingt-deux  noeuds  inférieurs  de  la 
tige  sont  dépouillés  de  leurs  feuilles.  Cette  règle  est  trop  géné- 
rale. J’ai  fait  souvent  couper  des  cannes  venues  sur  le  même 
sol , qui  avaient  un  plus  petit  ou  un  plus  grand  nombre  de  tels 
nœuds,  et  qui  ont  donné  également  de  très-beau  sucre  et  en. 
même  quantité-  Tant  de  causes  concourent  à la  croissance  dé- 
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la  canne  et  à l’élaboration  de  son  suc,  qu’il  faudrait  les  com- 
biner toutes  pour  déterminer  d’une  manière  invariable  l’épo- 
que précise  où  il  est  le  plus  avantageux  de  la  couper.  Tout  ce 
qu’on  peut  dire  à cet  égard  de  certain  , c’est  que  ses  entre- 
nœuds  ne  mûrissant  pas  à-la-fois,  mais  successivement  comme 
les  fruits  d’un  même  arbre,  laissent  toujours  une  latitude  de 
deux  ou  trois  mois  pour  la  récolte  ; avan  lage  inappréciable  dans 
un  établissement  où  les  travaux  sont  si  multipliés,  et  où  îl  est 
essentiel  d’en  savoir  faire  une  juste  distribution  potir  qu’aucun 
ne  soit  omis  ou  perdu  ; car  voilà  ce  qui  Importe  le  plus.  Si  l’on 
est  obligé  de  hâter  ou  de  différer  la  récolte , la  perte  qui  en 
résulte  est  ordinairement  compensée  par  quelque  avantage. 
Une  coupe  anticipée  donne  plus  de  vigueur  aux  rejetons,  et 
rapproche  l’époque  où  ils  doivent  être  coupés  à leur  tour;  une 
coupe  tardive  a laissé  au  propriétaire  le  temps  d’assurer  les 
plantations  commencées,  soit  en  cannes,  soit  en  vivres  (i). 

Dans  les  divers  établissemens  des  Européens  en  Amérique, 
et  souvent  dans  la  même  île , la  récolte  des  cannes  se  fait  dans 
des  saisons  différentes  : elle  est  nécessairement  siibordotmée  à 
l’époque  des  plantations , qui  varient  beaucoup,  ainsi  qu’il  a été 
dit.  Dans  quelques  pays  et  dans  certains  cantons , on  coujm  les 
cannes  en  hiver  ; dans  d’autres , en  été.  A la  Grenade  et  dans 
la  partie  du  nord  de  Saint-Domingue , on  récolte  dans  tous  les 
temps  de  l’année  , mais  particulièrement  pendant  les  quatre 
mois  de  la  plus  belle  saison  ; savoir , février , mars  , avril  et 
mai.  Chaque  année  on  coupe  ordinairement  les  trois  quarts 
des  pièces  de  cannes  ; souvent  on  en  coupe  les  quatre  cin- 
quièmes, et  quelquefois  la  totalité  : cela  dépend  des  saisons, 
du  point  de  maturité  de  la  plante,  et  sur-tout  de  l’ordre  qui  a 
été  suivi  dans  les  travaux.  Les  cannes  qui  viennent  de  bou- 
tures ne  sont,  en  général,  bonnes  à couper  qu’à  quatorze  ou. 
quinze  mois  ; les  cannes-rejetons  peuvent  être  coupées  à onze 
et  douze  mois.  Ainsi,  sur  les  habitations  où  l’on  replante  sou- 
vent, on  a dans  le  cercle  d’une  année  moins  de  pièces  de  cannes 
à récolter.  Sur  un  établissement  où  on  les  laisserait  toujours  re- 
pousser de  leurs  souches , il  est  clair  qu’on  les  récolterait  né- 
cessairement toutes  dans  la  même  année. 

$ 111.  Accidens  et  maladies  auxquelles  les  cannes  sont  su- 
jettes. Ennemis  qu'elles  ont  à redouter.  Une  sécheresse  trop 
prolongée  arrête  la  croissance  de  la  canne  , et  la  tient  long- 
temps rabougrie.  L’excès  d’humidité  lui  est  contraire  aussi , 
en  s’opposant  à l’élaboration  et  à la  concentration  de  ses  sucs. 
Cependant,  dans  les  lieux  élevés  ou  disposés  en  pente,  elle  a 


(ijC’tst  le  nom  généijt  qu’on  donne  dans  nos  colonies  aux  légumes, 
racines  et  fruits  destinés  à ii'iurrir  les  nègres. 
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besoin  de  beaucoup  d’eau;  mais  dans  les  terrains  bas  y où  l’eau 
peut  séjourner  , dans  ceux  sur-tout  qui  sont  de  nature  argi- 
leuse , de  très-fortes  pluies  noient  sa  racine  et  la  pourrissent. 
11  faut  à cette  plante  un  ordre  de  saisons  tel  que , dans  le  cours 
de  son  développement,  des  pluies  d’une  courte  durée  succèdent 
à de  longs  intervalles  de  chaleur  : alors  elle  devient  vigoureuse 
et  produit  beaucoup  de  sucre. 

Les  ouragans,  qui  sont  assez fréquens  dans  les  Antilles,  ren- 
versent beaucoup  de  -cannes  à sucre  , que  leur  pesanteur  em- 
pêche de  se  relever  : dans  cet  état , elles  pourrissent  ou  sont 
dévorées  par  les  rats.  l.e  feu  du  ciel  tombe  aussi  quelquefois 
sur  ces  plantes  ; mais  il  y est  mis  le  plus  souvent  par  l’impru- 
dence des  noirs.  On  l’arrête  en  lui  faisant  une  ]>art,  et  en  cou- 
pant toutes  les  cannes  qui  entourent  iniuiédiatement  celles 
qui  brûlent.  Lorsque  les  cannes  éprouvent  cet  accident  à une 
époque  assez  voisine  de  leur  maturité , on  les  passe  au  moulin 
et  on  en  obtient  encore  un  peu  de  mauvais  sucre  ou  du  sirop. 

Les  feuilles  des  cannes , comme  celles  de  beaticoup  d’autres 
plantes , sont  sujettes  à la  rouille  , sur-tout  dans  les  années  plu- 
vieuses et  dans  les  terres  grasses  et  humides.  On  prévient  en 
partie  les  effets  de  cette  maladie,  en  donnant  de  l’écoulement 
aux  eaux  et  en  ameublissant  avec  soin  le  sol  lorsqu’il  est  pré- 
paré. Ces  feuilles  sont  attaquées  aussi  par  de  certains  pucerons 
qui , en  les  .suçant,  ralcntistent  la  végétation  de  la  canne. 

Les  tiges  dos  cannes  sont , ainsi  que  nos  fruits , quelquefois 
piquées  par  de  ]>etits  vers  qui  désorganisent  leur  intérieur  et 
altèrent  la  qualité  du  sucre.  Aussi  à l’époque  de  la  plantation 
doit-on  choisir  avec  soin  les  boutures,  et  s’assurer  qu’elles 
n’ont  aucun  indice  de  vermoulure. 

Les  rats  aiment  beaucoup  la  canne  à sucre  ; ils  la  rongent 
par  le  bas  et  font  quelquefois  un  tel  dégât,  que  le  colon  en 
reçoit  un  préjudice  considérable.  Il  n’y  a qu’un  moyen  de  dé- 
truire ces  animaux,  et  il  ne  peut  être  employé  qu’au  moment 
où  on  renouvelle  la  plantation.  Alors  ou  brûle  les  pailles  de 
la  pièce  de  canne , que  l’on  coupe  ; mais , en  y mettant  la  serpe  , 
on  prend  quelques  mesures.  On  entame  la  pièce  par  les  quatre 
coins  à-la-fois  ; on  avance  en  proportion  égale  jusqu’au  tuilieu , 
où  on  laisse  un  bouquet  considérable  pour  servir  de  retraite 
et  de  nourriture  aux  rats.  On  met  ensuite  le  feu  aux  quatre 
angles  et  autour  de  la  pièce  dans  un  temps  calme  : par  ce  moyen 
ils  sont  surpris  et  brûlés  (i). 

(i)  Il  semble  qu’il  y aurait  bien  d'autres  moyens  moins  coûteux  et  plus 
assurés  de  détruire  1rs  rats. 

II  est  fîtclieiixque  le  cercle  des  pliiladel plies  qui , avanl  la  révolution  , 
s'était  établi  à Saiut-Doiiiingue  pour  éliidicr  et  uméliorer  la  culture 
de  la.canue , de  l’iudigo , etc. , n’ ait  pas  eu  le  temps  de  remplir  son  but. 

' {Note  de  M.  Mosc.) 
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$ IV.  Produits  de  la  canne  à sucre.  Ils  sont  immenses  et 
très-variés.  Le  principal  objet  de  la  culture  de  la  canne  est 
l’exti'action  du  sucre , qu’elle  contient  en  plus  grande  abon- 
dance que  toute  autre  plante  ; mais  indépendamment  du  sucre 
les  cannes  fournissent  à-peu-près  un  douzième  de  sirop.  On 
distingue  les  gros  sirops,  les  sirops fins,  les  sirops  bâtards  et  les 
sirops  amers. 

Le  gros  sirop  est  celui  qui  sort  immédiatement  du  sucro 
de  cannes  avant  le  terrage.  On  nomme  sirop  fin  celui  qui  s’é- 
coule après  le  terrage,  et  sirops  bâtards  ceux  qui  proviennent 
des  sirops  mêmes , c’est-à-dire  du  sucre  fait  avec  des  sirops. 
Enfin  les  sirops  amers  sont  ceux  qui  résultent  de  la  cuite  et 
de  la  purification  des  gros  sirops. 

On  compose  avec  les  sirops  amers  une  espèce  d’eau-de-vie  , 
appelée  rhum  chez  les  Anglais  et  tafia  dans  nos  colonies. 
Cette  liqueur  est  très- recherchée  et  très -répandue  dans  le 
commerce.  On  peut  encore  obtenir  une  autre  sorte  d’eau-de- 
vie  avec  le  suc  même  de  la  canne  soumis  à la  distillation,  et 
ce  suc , mis  à fermenter  dans  des  tonneaux , donne  un  vin 
agréable  que  l’on  parfume  avec  te  suc  d’ananas  , d’orange  ou 
d’abricot. 

Le  propriétaire  d’une  sucrerie  trouve  dans  la  canne  beau- 
coup de  ressources  pour  la  facile  exploitation  de  son  bien. 
Elle  donne  le  plant  qui  sert  à la  multiplier,  la  paille  qu  le 
fumier  qui  fertilise  le  sol  où  elle  croît , et  le  chauffage  néces- 
saire aux  fourneaux  de  la  sucrerie  et  à l’étuve.  Ses  sommités 
desséchées  servent  à couvrir  les  cases  des  nègres , et  les  têtes 
de  cannes  vertes  sont  données  aux  mulets  et  aux  boeufs , qui 
les  aiment  beaucoup.  On  nourrit  aussi  ces  animaux  avec  de  la 
bagasse  hachée  qu’on  trempe  dans  de  mauvais  sirops , ou  dans- 
les  écumes  retirées  des  chaudières  au  moment  de  la  fabrication, 
du  sucre. 

Pendant  mon  séjour  à Saint-Domingue , j’ai  cherché  à sa- 
voir quel  pouvait  être  le  produit  net  d’un  étaolissement  planté- 
en  cannes , auquel  il  ne  manque  ni  bras , ni  ustensiles , ni  bâ- 
timens.  Après  avoir  comparé,  pendant  quelques  années  de 
suite , les  produits  de  plusieurs  sucreries  placées  à diverses 
expositions  et  dans  des  terrains  différons , j’ai  trouvé  que  celles 
qui  avaient  un  bon  fonds  produisaient,  année  commune,  de  huit 
à dix  pour  cent.  Les  établissemens  de  ce  genre , dont  le  sol  est 
médiocre,  rendent  beaucoup  moins  j et  quand  ils  sont  assis, 
dans  un  mauvais  fonds , ils  ruinent  leur  propriétaire. 

$ V.  Culpire  des  cannes  à sucre  au  Tonquin,  à la  Cochin~ 
chine  , en  Egypte,  d Batavia  et  en  Espagne.  D’après  l’opinion 
générale  des  naturalistes , j’ai  dit  que  la  canne  à sucre  était 
briginaire  des  Indes  orientales.  On  la  cultive  dans  toutes  les 
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provinces  mérldîonalès  du  Tonquin  et  de  la  Cochinchine.  Les 
Tonquinois  la  multiplient , comme  nous , de  boutures  dans  la 
saison  des  pluies  ; et  la  méthode  qu’ils  suivent  dans  sa  culture 
et  dans  l’extraction  du  sucre  a beaucoup  de  rapport  avec  celle 
qui  est  en  usage  dans  nos  colonies. 

£n  Egypte , cette  culture  est  assez  considérable.  Les  plan- 
tations des  cannes  s’y  renouvellent  tous  les  ans  : elles  exigent 
des  levées  et  des  fossés.  C’est  dans  les  terrains  formés  par  les 
dépôts  du  Nil  qu’elles  réussissent  le  mieux.  On  les  plante  à la 
mi-mars,  après  trois  labours,  dans  des  rigoles  peu  profondes 
faites  avec  la  charrue.  Dans  le  Saïd , où  s’en  fait  la  plus 
grande  culture,  elles  s’élèvent  de  9 à 10  pieds,  tandis  qu’au 
Caire  elles  parviennent  à peine  à 6 pieds.  Une  partie  du  sucre 
qu’on  en  retire  est  consommée  dans  le  pays;  on  exporte  le 
reste  en  Turquie,  dans  l’Archipel,  à Venise.  Les  cannes  cul- 
tivées aux  environs  des  villes  se  mangent  vertes  : les  marchés 
en  sont  remplis.  Dans  la  Haute-Egypte,  les  habitans  les  cou- 
pent par  tronçons  de  3 pouces  de  longueur;  et  après  les  avoir 
fendues , ils  en  composent  une  boisson  agréable , en  les  faisant 
macérer  dans  l’eau. 

J’ai  parlé , au  commencement  de  cet  article , de  deux  espèces 
de  cannes  qui  croissent  à Batavia , l’une  rouge  ou  violette , 
l’auttre  verte.  La  première  se  plaît  dans  les  terres  vieilles  et 
un  peu  sèches , et  l’autre  préfère  les  terrains  neufs  et  humides. 

cc  Dans  ce  pays , dit  l’auteur  d’un  Mémoire  inséré  par  extrait 
dans  la  Feuille  du  Cultivateur,  tome  7 , un  propriétaire  riche 
d i vise  ses  biens  par  plantations  de  trois  cents  arpens  ; sur  chaque 
plantation  il  fait  construire  des  bâtimens  solides.  Il  loue  en- 
suite chacune  de  ces  divisions  à des  Chinois,  qui  les  habitent  à 
titre  de  fermiers  , et  les  sous-aEferment  à des  personnes  libres , 
par  parties  de  cinquante  arpens , sous  la  condition  de  les  plan- 
ter en  cannes  à sucre',  et  sous  la  redevance  de  tant  par  chaque 
pécule  de  sucre  de  produit.  Le  pécule  pèse  i33  livres  et  demie. 

» Le  principal  fermier  fait  ensuite  venir,  pour  la  récolte , des 
ouvriers  des  villages  voisins.  Aux  uns  il  confie  la  coupe  des 
cannes  et  leur  transport  au  moulin  ; les  autres  sont  chargés 
de  faire  bouillir  le  jus  qui  en  provient  ; d’autres  le  couvrent 
d’argile  pour  le  purifier,  etc.  Ces  différens  ouvriers  sont  payés 
à tant  par  pécule.  Chaque  fermier  ne  fait  que  les  dépenses  in- 
dispensables. La  récolte  finie  , les  ouvriers  qui  y ont  été  em- 
ployés s’en  retournent  chez  eux , et  il  ne  reste  sur  le  terrain 
que  les  sous  - fermiers  ou  planteurs , qui  le  préparent  pour  la 
récolte  prochaine.  L’ouvrage  ainsi  divisé  est  mieux  fait  et  à 
meilleur  marché.  Le  sucre  terré  n’est  vendu  que  1 a livres  le 

Sécule , un  peu  plus  de  sept  liards  la  livre.  Le  prix  commun 
’une  journée  est  de  18  à 20  sous. 
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» 11  n’y  a aucune  distillation  sur  les  plantations  à sucre;  les 
écumes  et  les  mélasses  sont  vendues  au  marché , où  un  dis- 
tillateur peut  acheter , pour  la  distillation , le  produit  de  cent 
plantations  ou  de  trente  mille  arpens.  Le  rhum  vaut  à Batavia 
4 sous  le  galon  : le  ga'on  contient  quatre  pintes  de  Paris. 

Tandis  qu’aux  Antilles  la  houe  est  presque  le  seul  instru- 
ment connu  pour  cultiver  la  canne  à sucre , on  se  sert  à Ba- 
tavia, avec  un  grand  succès,  d’une  charrue  légère,  traînée 
par  un  seul  buffle,  après  laquelle  on  fait  passer  un  cylindre. 
L ne  personne , avec  deux  paniers  suspendus  à chacun  des 
bouts  d’un  bâton  porté  sur  l’épatile  d’une  autre  personne,  fait 
tomber  alternativement  de  chaque  panier  un  plançon  de  canne 
dans  des  trous  faits  exprès , et  à la  même  distance  que  se  trou- 
vent les  deux  paniers.  La  même  personne  pousse  avec  son  pied 
de  la  terre  pour  couvrir  le  plant  (i).  » 

C’est  M.  de  Cossigny  qui , le  premier,  a multiplié  sur  sa 
terre  , à l’Ile-de-France , la  canne  de  Batavia  , dont  il  avait 
reçu  des  plants  dès  1 782  ; il  en  a fait  passer  dans  nos  îles  de 
l’Amérique,  notamment  à la  Guadeloupe  ; M.  Martin,  bota- 
niste à Cayenne  , a propagé  aussi  dans  cette  dernière  colonie 
les  cannes  rouge  et  verte  de  Batavia. 

« La  culture  de  la  canne  à sucre , dit  M.  Delaborde  (^Itiné- 
raire d'Espagne)^  était  en  vigueur  dans  l’Andalousie  avant  la 
découverte  du  nouveau  monde,  principalement  .sous  les  Maures.*' 
Bile  s’est  perpétuée  jusqu’à  nos  jours  sur  la  côte  de  Grenade, 
dont  le  terrain  est  excellent,  et  dont  la  température  invite 
à y transporter  les  plantes  de  l’Amérique.  Depuis  Malaga  jus- 
qu’à Gibraltar,  il  existe  encore  quelques  établissemens  de  ce 
genre  ; et  les  cannes  qu’on  y fait  venir  y sont  aussi  abondantes 
en  sucre  que  celles  de  l’Amérique.  » 

§ VI.  De  la  canne  à sucre  d’Otaïti  , et  s’il  est  avantageux 
d’en  introduire  la  culture  dans  les  colonies  occidentales.  Une 
espèce  particulière  de  canne  à sucre  très-belle  et  plus  hâtive 
que  celle  des  Antilles  a été  trouvée  à Otaïti,  île  de  la  mer  du 
Sud  où  elle  croît  spontanément.  Les  Anglais  l’ont  transportée 
à Antigoa , où  elle  s’est  naturalisée  , et  de  ce  pays  elle  a été 
envoyée,  par  ordre  du  gouvernement  britannique,  dans  d’autres 
colonies  anglaises.  Avant  la  révolution  , on  commençait  à la 
cultiver  à la  Guadeloupe  et  à la  Martinique. 

Cette  espèce  réunit , dit-on,  beaucoup  d’avantages  que  n’a 


(1)  Au  Bengal,  on  donne  le  sucre  brut  à encore  meilleur  in.irché  , 
parce  qu’on  divise  plus  le  travail.  Ainsi  les  Indoux  cnitiverit  amant 
de  terrain  en  cannes  que  la  vigueur  de  leurs  bras  et  «elle  de  leurs  en- 
ÿiiis  le  pcriiietlent  ; et , à la  maturité  de  ces  canne.s  , ils  les  vendent  an 
marché,  où  elles  sont  achetées  par  d’autres,  qui  en  tirent  le  sirop  elle 
font  ciista'lisfr.  (Note  de  M.  Base.). 
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pas  la  canne  de  nos  îles.  Elle  réüssit  dans  des  terres  médiocres 
et  dans  des  temps  contraires  à celles-ci;  elle  est  toujours  mûre 
à un  an  , souvent  à neuf  mois  (1) , et  elle  donne  quatre  récoltes 
pendant  le  temps  que  la  canne  des  Aiitilles  n’en  donne  que 
trois.  Elle  fournit  un  cinquième  de  vin  de  canne  de  plus  , et 
à quantité  de  jus  égale  un  sixième  de  sucre  déplus;  de  ma- 
nière que  ses  différens  produits  donneraient  un  produit  total , 
qui  , comparé  à celui  de  la  canne  créole , serait  dans  le  rap- 
port de  cinq  à trois;  ce  qui  me  semble  très-exagéré.  Selon 
M.  Laclienaie , la  canne  d’Otaïti  a moins  de  parties  extrac- 
tives que  l’autre , moins  de  fécule  et  moins  de  principe  colo- 
rant; son  sucre  est  plus  facile  à faire  et  plus  beau.  De  sa  cris- 
tallisation plus  régulière  résultent  de  grands  vides  entre  les 
cristaux  , doù  il  a une  légèreté  Spécifique  plus  grande  ; aussi 
il  porte  plus  d’encombrement,  par  conséquent  plus  de  frêt. 
Les  procédés  pour  l’extraire  sont  les  mêmes  que  ceux  déjà 
connus. 

Certes , si  la  canne  d’Otaïti  possédait  tous  les  avantages  qui 
^viennent  d’être  décrits , sans  avoir  aucun  défaut  dans  sa  cons- 
titution, et  sans  présenter  dans  sa  culture  ou  ses  produits 
aucun  inconvénient  majeur,  nul  doute  cpie  son  introduction 
dans  nos  colonies  ne  fût  très-avantageuse  ; mais  les  leçons  de 
l’expérience  ont  appris  que  le  sucre  provenu  de  cette  canne 
contient  infiniment  moins  de  sel  essentiel  que  celui  de  l’an- 
cienne canne.  Trois  livres  du  premier  sucrent  à peine  autant 
que  2 livres  du  second.  11  y a donc  une  perte  réelle  de  trente- 
trois  un  tiers  pour  cent  que  le  commerce  en  Europe  ne  tarde- 
rait pas  de  déduire  du  prix  ^ en  n’offrant  que  60  francs , par 
exemple , du  quintal  de  sucre  de  la  canna  d’Otaïti , lors- 
qu’il en  donnerait  90  pour  le  sucre  de  la  canne  créole.  A 
cette  perte  il  faut  ajouter  celle  qu’occasionnent  les  charrois, 
le  frêt  et  les  magasinages  d’un  quintal  de  ce  sucre,  qui  ne  re- 
présente , pour  la  valeur , que  66  livres  deux  tiers  de  sucre 
ordinaire.  Ce  n’est  pas  tout  : ce  sucre,  plus  abondant  en  muci- 
lage qu’en  sel  essentiel , ne  peut  acquérir  qu’une  faible  consis- 
tance ; il  est  difficile  de  le  garantir  de  la  décomposition  pen- 
dant le  transport  en  Europe , et  dans  le  magasinage  jusqu’à 
l’époque  de  la  vente , ou  jusqu’aux  lieux  d’une  seconde  expor- 
tation : il  ne  peut  donc  pas  être  regardé  comme  une  denrée 
vraiment  commerciale,  il  est  propre  tout  au  plus  à être 
consommé  dans  les  pays  où  il  se  fabrique  ; et  sa  valeur  dimi- 
nuera nécessairement  à mesure  que  l’usage  s’en  propagera  et 
le  fera  mieux  connaître.  Toutes  ces  raisons  ont  déterminé  ^ 


(1)  On  cultive  dans  l’Inde  une  canne  à écorce  noirètre  qui  mûrit 
plutôt  que  celle  il’Otaïti.  (iVb.'e  de  M-  Bosc.)  ' 
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âit-on , plusieurs  fiabitans  de  l’ile  de  Cuba,  qui  ayaient  adopté 
la  canne  d’Otaïti  à reprendre  la  culture  de  la  canne  créole, 

11  y a quelques  années  que  M.  Lachenaie  annonça  à la  So- 
eiété  d’agriculture  de  Paris  qu’il  avait  trouvé  le  moyen  do 
donner  au  sucre  provenant  de  la  canne  d’Otaïti  la  consis- 
tance nécessaire  pour  prévenir  la  décomposition  à laquelle  il 
est  sujet  : il  n’indique  pas  ce  moyen.  Le  plus  naturel  est 
d’augmenter  son  degré  de  cuite  ; mais  ce  moyen  n’agit  qu’aux 
dépens  de  la  quantité  et  de  la  qualité  du  sucre  : car  la  concen- 
tration en  diminue  nécessairement  la  quantité , et  le  rend 
moins  propre  à recevoir  les  bienfaits  du  terrage.  Si  c’est  un 
autre  moyen  qui  ne  produise  point  ces  effets,  cette  découverte 
est  précieuse.  ^ 

IV.  FaBRICATIOI»  DW  SUCRE. 


Les  cannes  coupées  sont  portées  an  moulin.  Le  moulin  est 
formé  de  trois  gros  rouleaux  de  bois  dur , presque  contigus 
l’un  à l’autre  , et  élevés  perpendiculairement  sur  un  plan  ho- 
rizontal qu’on  appelle  table.  Celui  du  milieu  , mu  sur  son  axe 
par  une  puissance  quelconque , communique  aux  deux  autres 
le  mouvement  qui  lui  est  imprimé.  Ils  présentent  ensemble 
deux  faces  opposées ÿ vis-iL-vis  de  chaque  face,  est  une  né- 
gresse ; l’une  d’elles  engage  d’abord  les  cannes  entre  le  rouleau 
du  milieu  , et  l’un  des  deux  autres  à droite  ou  à gauche.  Ces 
cannes  prises,  tirées  et  comprimées  fortement  dans  toute  leur 
longueur,  sont  reçues  par  la  seconde  négresse,  qui  les  engage 
à son  tour  entre  le  même  rouleau  central  et  l’autre  rouleau 
latéral , afin  qu’elles  soient  exprimées  de  nouveau.  Après  avoir 
subi  deux  expressions,  la  canne  reparaît  sur  la  première  face 
entièrement  aplatie , toute  désorganisée  et  privée  de  ses  sucs , 
qui , dans  l’une  et  l’autre  expression , tombent  sur  la  table , se 
confondent  dans  la  gouttière  pratiquée  à une  des  extrémités , 
et  coulent  dans  les  réservoirs  nommés  bassins  à vin  de  canne. 
Ces  bassins  sont  ordinairement  au  nombre  de  deux , et  placés 
au  dehors  ou  au  dedans  de  la  sucrerie  ; quand  ils  sont  en  de- 
hors , on  les  couvre  d’un  appentis.  Ce  sont  les  négresses  qui 
font  ordinairement  le  service  du  moulin.  Un  jeune  nègre  veille 
à ce  que  les  débris  des  cannes , tombant  sur  la  table , ne  s’op- 
posent pas  à l’écoulement  du  suc  exprimé  ; ét  on  lave  cette  table 
deux  fois  par  jour , ainsi  que  les  rouleaux.  La  canne  expri- 
mée deux  fois  prend  le  nom  de  bagasse.  On  en  fait  de  gros 
paquets  que  l’on  porte  sous  des  hangars  appelés  cases  à bagasses. 
Quelquefois  on  en  forme  de  grandes  piles  à l’air  libre.  Quand 
elle  est  desséchée,  on  l’emploie  à chauffer  les  fourneaux  de  la 
sucrerie. 

Les  puissances  qui  mettent  les  moulins  en  mouvement  sont 
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les  animaux,  l’air  ou  l’eau.  On  pourrait  employer  la  pompe 
à feu.  Un  moulin  à bêtes  est  mu  par  deux  attelages  de  mulets 
relayés  toutes  les  deux  heures , temps  qu’on  appelle  quart.  Si 
l’on  veut  maintenir  en  vigueur  ces  animaux , il  ne  faut  les  faire 
travailler  qu’une  fois  par  jour.  Ou  doit  par  conséquent  en  avoir 
cinquante  à soixante,  destinés  seulement  au  moulin,  qui , dans 
un  grand  établissement , va  nuit  et  jour  tant  qu’il  y a des 
cannes  à récolter.  D’autres  mulets , au  nombre  au  moins  de  dix- 
huit  à vingt , sont  réservés  pour  les  charrois  de  toutes  espèces, 
qui  se  fout  aussi  avec  des  bœufs.  Les  moulins  à eau  sont  plus 
commodes  et  moins  dispendieux.  Leur  mouvement  étant  plus 
uniforme  et  la  puissance  qui  leur  est  appliquée  étant  plus  forte, 
les  cannes  y sont  mieux  comprimées  et  plus  également  : à ces 
avantages  ils  réunissent  encore  celui  de  la  célérité.  Un  moulin 
à eau  construit  avec  les  dimensions  précises , donne  dans  vingt- 

3uatre’heures  assez  de  jus  de  cannes  pour  cent  soixante  formes 
e sucre  brut  de  cinquante-quatre  livres  chacune  ; tandis 
qu’on  n’obtient  guère  qu’un  peu  plus  de  la  moitié  de  cette 
quantité  avec  un  moulin  à mulets , quelque  bien  servi  qu’il 
soit.  11  est  étonnant  que  dans  les  Antilles,  où  les  vents  sont 
constans  et  réglés , on  n’ait  pas  généralement  adopté  l’usage 
des  moulins  à vent.  J’en  ai  vu  deux  à Saint-Domingue;  il  v 
en  a plusieurs  à la  Guadeloupe  et  dans  quelques  lies  anglaises. 
Ils  coûteraient  moins  à établir  que  les  moulins  à eau , et  con- 
viendraient sur-tout  aux  établissemens  situés  loin  des  rivières. 
Les  moulins  sont  ordinairement  couverts  et  renfermés  dans 
des  bâtimens  qu’on  appelle  cases  d moulins. 

§ I.  Disposition  des  bdtimens  , fourneaux  et  chaudières  né- 
cessaires pour  extraire  le  sucre  du  jus  de  la  canne.  Le  premier 
travail  du  sucre  se  fait  dans  \a.  sucrerie.  Pour  le  retirer  du  jus 
de  la  canne,  on  a besoin  de  feu,  de  fourneaux  et  de  chau- 
dières. On  se  servait  autrefois  de  chaudières  de  cuivre , et  les 
Anglais  en  font  encore  usage  ; mais  dans  nos  colonies  on 
leur  a substitué  celles  de  fonte  de  fer  : elles  composent  avec  le 
fourneau  un  laboratoire  appelé  équipage.  Quelquefois  il  y a 
deux  laboratoires  dans  la  même  sucrerie , l’un  pour  cuire  le 
vin  de  canne , l’autre  pour  cuire  les  sirops.  Le  premier  est  com- 
posé ordinairement  de  cinq  chaudières  disposées  sur  la  même 
ligne  et  sur  le  même  foyer , presque  contiguës  les  unes  aux 
autres,  et  enchâssées  dans  la  voûte  du  fourneau  de  manière 
que  l’action  du  feu  puisse  frapper  les  deux  tiers  de  chaque 
chaudière.  Le  fourneau  est  commun  à toutes  les  chaudières. 
C’est  un  canal  dont  l’ouverture  est  en  dehors  de  la  sucrerie  , 
pratiqué  dans  la  muraille  presque  vis-à-vis  de  la  dernière  chau- 
dière , et  qui  se  termine  par  une  cheminée  placée  un  peu  au- 
dessus  de  la  première,  c’est-à-dire  de  celle  qui  est  la  plus  voi- 
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sine  du  bassin.  On  chaufFo  communément  le  fourneau  avec  de 
la  bagasse  et  des  feuilles  de  cannes  qui  ont  séché  dans  le 
champ.  Ces  combustibles  sont  préférables  au  bois  ; distribués 
par  un  bon  chauffeur,  ils  procurent  un  feu  plus  violent  et  plus 
égal , et  dont  on  peut  à volonté  modérer  l’action.  Au  moment 
même  où  l’on  cesse  de  mettre  du  chauffage  dans  le  fourneau , 
la  violence  de  lachaleur  doit  uécessairementdiminuer,  cecpii 
est  fort  utile  au  juste  degré  de  la  cuite  du  sucre.  Dès  qu’un 
le  juge  cuit , ou  fait  arrêter  le  feu  , pour  avoir  le  temps  do  le 
retirer , sans  qu’il  cuise  davantage  aux  dépens  de  sa  qualité. 
On  ne  peut  passe  promettre  le  même  résultat  avec  le  bois , de 
quelque  espèce  qu’il  soit , parce  qu’il  dépose  dans  le  four- 
neau une  couche  de  charbons  ardens  qui  maintient  la  vio- 
lence du  feu'plus  long-temps  qu’il  ne  faut,  et  réduit  eu  cara- 
mel la  partie  du  sucre  qui  touche  au  fond  de  la  chaudière. 

Les  cinq  chaudières  dont  un  équipage  est  composé  oAt  cha- 
cune un  nom  particulier.  La  première  se  nomme  grande  y 
parce  qu’elle  est  d’une  plus  grande  capacité  que  les  autres; 
la  seconde,  propre  y parce  que  dans  celle-ci  le  suc  doit  être 
dépuré  et  amené  au  plus  au  degré  de  propreté  ; on  nomme  la 
troisième  le  flambeau  y parce  que  le  suc  ou  vin  de  canne  y 
présente  des  signes  auxquels  on  reconnaît  la  proportion  et 
le  degré  de  lessive  qu’il  exige  ; la  quatrième  le  sirop , à cause 
de  la  consistance  qu’y  prend  le  vesou  ; c’est  le  nom  que  l’on 
donne  au  sucre  dépuré  de  la  canne  , lorsque  les  fécules  qu’il 
contenait  en  ont  été  séparées;  enfin  la  cinquième  chaudière 
est  la  batteriey  ainsi  nommée  parce  que  la  dernière  action  du 
feu  qu’y  reçoit  le  vesou  occasionne  quelquefois  un  boursouf- 
ilement  considérable,  qu’on  arrête  eu  battant  fortement  la 
matière  avec  une  écumoire.  Ces  chaudières  sont  soutenues  par 
de  la  maçonnerie , qui  s’élève  au-dessus  de  leurs  bords , en 
suivant  leur  évasement,  et  forme  un  glacis  plus  ou  moins 
haut , qui  augmente  d’autant  leur  contenance.  Près  de  la 
batterie  se  trouvent  deux  au  très  chaudières  nommées  refraîchis- 
soirsf  on  y transvase  successivement  le  vesou  quand  il  est  cuit 
au  degré  convenable.  A la  surfarce  du  bord  de  l’équipage , 
entre  chaque  chaudière  , est  un  petit  bassin  où  l’on  verse  les 
écumes,  qui  sont  portées  par  une  gouttière  dans  ia.  grande.  Les 
grosses  écumes  sont  jetées  dans  une  chaudière  particulière, 
placée  hors  de  la  ligne  du  laboratoiie. 

La  disposition  du  fourneau  principal  procure  à la  batterie 
un  feu  vif,  qui  perd  insensiblement  de  sa  force  en  montant  le 
canal  pour  sortir  par  la  cheminée.  Ainsi  les  chaudières  bouillent 
suivant  les  proportions  convenables  à l’évaporation  lente  et 
graduée  que  demande  la  fabrication  du  sucre.  La  galerie  du 
fourneau  est  en  dehors  du  bâtiment  ; son  service  est  entière- 
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»ieutséj)aié  de  celui  de  l’intérieur  de  la  sucrerie.  11  a pour 
objet  le  transport  du  chauffage,  son  introduction  dans  le  foyer, 
l’extraction  et  le  transport  des  cendres.  Cette  galerie  répond 
à toute  l’étendue  du  fourneau  ; elle  est  ouverte  presque  de 
tous  côtés,  et  couverte  par  un  appentis  qui  garantit  le  chauf- 
fage et  les  cliauffeurs. 

S II-  Travail  général  du  suc  exprimé  pour  en  retirer  le 
sucrcj  ou  du  sucre  de  canne  brut.  Dès  qu’un  des  bassins  dont 
il  a été  parlé  est  rempli  du  suc  exprimé,  on  le  fait  couler 
dans  la  grande  chaudière,  qu’on  charge  à un  point  déter- 
miné , et  on  y met  de  la  chaux  vive  en  substance  , dont  la 
proportion  doit  être  relative  à son  degré  de  pureté  et  àl’état  des 
CQ.nnes  qui  ont  fourni  le  suc.  JLa  charge  de  cette  grande  ainsi 
lessivée  est  transvasée  dans  les  chaudières  suivantes,  et  par- 
tagée entre  le  sirop  et  le  flambeau.  Chargée  de  nouveau  au 
même  point,  on  y jette  la  quantité  convenable  de  chaux,  et 
on  la  transvase  en  entier  dans  la  propre.  £nfin  remplie  une 
troisième  fois  à sa  mesure,  et  ayant  reçu  la  chaleur  nécessaire, 
on  la  laisse  en  cet  état,  et  l’on  commence  à chauffer  le  four- 
neau , la  batterie  étant  pleine  d’eau.  Le  sirop  et  le  flambeau 
sont , après  la  batterie  , celles  des  chaudières  qui  s’échauffent 
le  plus  et  le  plus  promptement.  Les  matières  féculentes  du 
suc  exprimé  se  séparent  et  se  présentent  à la  surface  .sous  la 
forme  d’écumes,  qu’on  enlève.  Le  suc  entre  en  ébullition; 
toutes  les  écumes  étant  enlevées,  on  vide  la  batterie,  et  on 
la  charge  avec  moitié  du  produit  de  la  chaudière  sirop, 
flambeau  et  batterie , un  peu  de  chaux  vive  ou  d’eau  de  chaux, 
ou  de  dissolution  d’alcali.  La  propre  et  la  grande  s’échauffent 
successivement  : on  en  ôte  les  écumes  à mesure.  L’évapora- 
tion étant  très-rapide  dans  la  batterie  , on  la  charge  du  sur- 
plus du  produit  du  sirop  , on  passe  celui  du  flambeau  dans  le 
sirop,  et  on  transvase  moitié  de  la  propre  dans  le  flamireau 
ayant  soin,  pendant  le  cours  du  travail,  d’ajouter,  dans  ces 
deux  dernières , la  chaux  ou  les  dissolutions  alcaline.s  lorsque 
pela  est  nécessaire.  La  batterie  reçoit  partiellement  la  charge 
de  deux,  trois  ou  quatre  grandes,  plus  ou  moins,  suivant 
le  degré  de  richesse  et  la  qualité  qu’a  le  suc  exprimé  après 
avoir  passé  dans  les  autres  chaudières  , et  après  y avoir  été 
lessivé  et  écumé. 

Lorsqu’on  a rassemblé  dans  la  batterie  la  quantité  suffisante  de 
vesou, on  continuelefeu  pour  opérer  sacuite;  ensuite,  etdèsque 
le  vesou  est  cuit  au  point  convenable  , on  le  transvase  en  en- 
tien  dans  le  premier  raf;aîchissoir',  après  avoir  suspendu  toute- 
fois l’action  du  feu.  On  remplit  de  nouveau  la  batterie  avec 
le  produit  du  sirop;  le  feu  reprend,  et  on  poursuit  le  même 
travail  sur  le  suc  exprimé,  à mesure  qu’il  arrive  du  moulin. 
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Le  veson  de  la  batterie  reçu  dans  le  rafraichissoir  est  nommé 
c.’/iVe  ou  éaMe/ze  y une  demi-heure  après  qu'il  a été  mis,  on 
le  remue  pour  que  le  grain  se  répartisse  également.  Bientôt 
il  est  transvasé  dans  le  second  ralraichissoir , où  on  le  laisse 
jusqu’à  ce  qu’on  ait  obtenu  une  seconde  batterie.  Celle-ci 
reçoit  un  degré  de  cuite  un  peu  plus  fort  que  la  première,  à 
laquelle  on  la  réunit.  Leur  réunion  se  nomme  empli ^ on  mêle 
bien  le  vesou.  Au  bcmt  de  quelque  temps , il  se  forme  à la 
surface  de  l’empli  une  glace  de  l’épaisseur  d’une  ligne  , qui 
indique  la  qualité  du  sucre  et  son  degré  de  cuite.  Selon  que 
cette  glace  est  trop  ou  trop  peu  friable  , elle  annonce  que  le 
sucre  a été  trop  ou  trop  peu  cuit.'  Le  juste  point  de  cuite 
fait  qu’en  appuyant  légèrement  la  main  sur  la  glace  elle  obéit 
et  reprend  son  niveau  : si  elle  ne  se  relève  pas , la  cuite  est 
trop  faible. 

Pendant  que  le  sucre  est  dans  le  second  rafraichissoir , on 
dispose  les  vaisseaux  ou  vases  destinés  à le  recevoir.  Si  le  de- 
gré de  cuite  a été  donné  avec  l’intention  de  laisser  le  sucre 
dans  un  état  brut,  ce  qui  s’appelle  cuite  en  brut^  on  porte  l’em- 
pli dans  un  canot,  où  il  cristallise  aussitôt,  et  on  charge  le 
canot  de  quatre  à cinq  emplis  successifs.  Si  on  veut  terrer  le 
sucre , ce  qu’on  appelle  cuite  en  blanc,  le  degré  de  cuite  étant 
moins  fort , l’empli  est  partagé  entre  plusieurs  cônes  de  terre 
creux  appelés  formes,  dont  Te  sommet  est  percé  d’un  trou. 
Avant  de  se  servir  de  ces  formes,  on  a soin  de  les  tenir  deux 
ou  trois  heures  dans  l’eau  et  de  les  bien  laver.  Elles  sont  en- 
suite rangées  dans  la  sucrerie  , le  sommet  renversé  et  garni 
d’un  bouchon  de  paille  qui  en  ferme  exactement  le  trou. 
Ûn  place  le  nombre  de  formes  proportionné  à la  quantité  de 
matière  qu’on  vient  de  cuire , puis  on  verse  le  sucre  encore 
liquide,  au  moyen  d’une  espèce  de  casserole  de  cuivre  à deux 
anses  appelée  bec-à-corbin , et  qui  contient  à-peu-près  quatre 
]>ots.  Le  nègre  chargé  de  cela  a l’attention  de  ne  pas  mettre 
dans  la  même  forme  tout  le  liquide  que  contient  le  bec-à- 
corbin  , mais  de  le  répartir  entre  plusieurs,  de  manière  qu’elles 
se  remplissent  en  même  temps.  Par  ce  moyen , le  grain  du 
sucre  se  trouve  mêlé  à sa  partie  liquide  en  proportion  égale 
dans  tous  les  cônes  ; mais  bientôt  il  se  réunit , par  son  propre 
poids , soit  aux  parois  , soit  au  fond  de  la  forme  : on  est  donc 
obligé  de  le  relever , cela  s’appelle  moaver  le  sucre.  Le  succès 
de  cette  opération  dépend  du  moment  où  on  la  fait  : si  le  sucre 
est  trop  chaud , on  trouble  sa  formation;  s’il  est  trop  froid , 
il  a déjà  acquis  trop  de  densité  pour  obéir  au  mouveron.  L’ha- 
bitude a apppris  à connaître  l’instant  favorable  : on  prend  le 
mouveron  5 on  le  plonge  au  fond  de  la  forme  , et  on  le  laisse 
se  relever.  S’il  remonte  avec  vitesse  , il  n’pst  pas  encore  temps 
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d’en  faire  usage,  s’il  se  relève  lentement,  ce  temp^  est  passé. 
Le  juste  milieu  entre  ces  deux  mouvemens  indique  le  moment 
précis  de  l’opération  ; et  ce  moment  est  toujours  celui  où  le 
refroidissement  procliain  de  la  matière  va  donner  au  sucre  la 
consistance  nécessaire  pour  empêcher  le  grain  de  s’écarter  et 
de  se  précipiter  de  nouveau. 

Le  refroidissement  du  sucre  produit  toujours  à la  surface  de 
la  forme  une  croûte  plus  ou  moins  épaisse,  dont  le  milieu  s’af- 
faisse bientôt,  laissant  tout  autour  une  espèce  de  cercle  qui 
adhère  aux  parois  du  vase.  Ce  cercle  s’appelle  collet^  il  doit 
avoir  à peu  près  3 pouces  de  largeur;  s’il  est  plus  étroit  ou 
plus  large , il  annonce  alors  ou  le  défaut  ou  l’excès  de  cui  te  du 
sucre.  Cette  même  croûte , qu’on  nomme  fontaine,  parce  qu’au 
centre , où  se  fait  la  crevasse , il  reste  toujours  un  peu  de  sirop 
qui  n’a  pas  pu  se  cristalliser,  donne  aussi  des  indices  sur  la 
lessive , que  l’on  juge  avoir  été  ou  trop  forte  ou  trop  faible, 
selon  que  la  croûte  est  sèche  et  cassante  , ou  grasse  et  vis- 
queuse. Sa  couleur  remplit  à la  lois  deux  indications , celles  de 
la  cuite  et  de  la  lessive.  La  belle  couleur  d’or  annonce  que  le 
sucre  a été  bien  fabriqué  et  bien  cuit  : le  jaune  pâle  décèle  le 
défaut  de  lessive  et  de  cuite  ; le  jaune  noirâtre , l’excès  de  l’une 
et  de  l’autre. 

Le  sucre  qui  a cristallisé,  ou  dans  les  canots,  ou  dans  les 
formes,  est  encore  brut.  Soit  qu’on  veuille  le  vendre  en  cet 
état,  soit  qu’on  se  propose  de  le  terrer,  il  est  essentiel  de  le 
purger  auparavant,  c’est-à-dire  de  lui  enlever  son  sirop.  On 
donne  le  nom  de  purgeries  aux  bâtimeus  destinés  à ce  tra- 
vail ; ils  doivent  être  adjacens  à la  sucrerie.  Le  bâtiment  où 
l’on  purge  le  sucre  brut  a communément  de  6o  à 8o  pieds 
de  long  sur  20  à 24  de  large.  Dans  toute  son  étendue  , est 
Une  espèce  de  réservoir  appelé  bassin  d mélasse  , creusé  à 
6 pieds  de  profondeur  au-dessous  du  sol , et  recouvert  par 
un  plancher.  On  place  debout,  sur  ce  plancher , des  barriques 
dont  le  fond  est  percé  de  trois  à quatre  trous  d’uii  pouce  à 
peu  près  d’ouverture,  et  on  y porte  le  sucre  des  canots  quand 
il  est  cristallisé  et  refroidi  à un  certain  degré  Le  sirop  qui 
s’en  sépare  s’ccha[ipe  par  les  trous  et  les  fentes  des  barriques 
et  tombe  dans  le  bassin  à mélasse.  Après  avoir  subi  cette  dé- 

Îiuration  , qui  n’est  jamais  complète,  le  sucre  brutest  mis  dans 
e commerce. 

§ 111.  Observations  importantes  sur  la  lessive , la  cuite  et  la 
cristallisation  du  sucre.  Le  sucre  de  canne  brut  e^t  le  produit 
du  vin  de  canne , après  qu’il  a été  lessivé , cuit  et  cristallisé. 

De  la  lessive.  Elle  a pour  objet  d’enlever  au  vin  de  canne 
toutes  les  parties  solides,  grasses  et  visqueuses  qui  s’opposent 
à la  cristallisation  du  sucre.  On  y parvient  en  employant  la 
To.me  111.  26 
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diaux , ou  tout  autre  corps  Je  nature  alcaline-  La  chaux  agit 
comme  absorbant  ; elle  se  combine  avec  les  parties  étrangères 
au  sucre  , et  les  rassemble  sous  la  forme  d’écumes , avec  les- 
quelles elle  fait  une  espèce  de  savon.  Autrefois  on  lessivait 
beaucoup  avec  de  différentes  cendres.  Ou  a renoncé  à cette 
méthode,  parce  que  la  cendre  rendait  le  sucre  gris.  La  soude 
a le  même  inconvénient.  Quand  un  vin  de  canne  ii’a  pas  été 
lessivé,  il  en  résulte  un  sucre  gras  : c’est  le  plus  grand  défaut 
qu’il  puisse  avoir  j quand  il  a été  trop  lessivé  , il  eu  provient 
un  sucre  gris  ; c’est  le  plus  grand  vice  après  le  sucre  gras. 

La  précision  de  la  lessive  est  une  des  principales  parties  du 
travail  du  sucre  ; mais  ce  point  capital  est  difficile  à saisir.  Le 
vin  de  canne  varie  non-seulement  à raison  du  sol  et  de  l’an- 
cienneté de  la  culture  , mais  encore  à raison  des  saisons  et  do 
l’âge  des  cannes.  H y a des  vins  de  canne  terreux.  Outre  qu’ils 
contiennent  peu  de  sucre  , celui  qui  en  provient  est  presque 
toujours  gris , par  la  quantité  de  parties  terreuses  qu’il  tient 
en  dissolution  et  qui  entre  dans  la  combinaison  des  cris- 
taux; le  sirop  eu  est  amer.  Les  cannes  qui  poussent  dans  des 
terres  grasses  et  argileuses  donnent  ces  vins  de  canne  qu’on 
doit  très-peu  lessiver.  Il  y a des  vins  de  canne  visqueux  : ils 

firoJuisent  peu  de  sucre , et  d’une  cristallisation  difficile , par 
’obstacle  qu’y  apporte  l’abondance  dit  mucilage.  Ce  sont  des 
cannes  venues  dans  de  mauvaises  terres,  ou  des  terres  neuves 
trop  vigoureuses  qui  donnent  un  pareil  vin.  Leur  sirop  est 
d’une  douceur  fade  et  mielleuse.  Il  y a des.  vins  de  canna 
aqueux  : ils  sont  plats  au  goût  ; le  sucre  n’y  est  pas  abondant, 
mais  assez  bon.  L’excès  d’eau  rend  l’évaporation  très-longue. 
Ceux-ci  sortent  de  cannes  venues  dans  des  terres  humides , ou 
ont  pour  cause  des  saisons  trop  pluvieuses.  Le  meilleur  vin  de 
canne  est  celui  qui  contient  le  plus  abondamment  de  sucre;  il 
est  agréable  au  goût.  Son  sirop  a une  douceur  fine  et  relevée  : 
c’est  le  plus  facile  de  tous  à traiter.  Les  terres  de  rapport, 
profondes  , légères  et  anciennement  cultivées , ont  l’avantage 
de  le  produire.  Les  cannes  dont  le  point  de  maturité  est  passé 
donnent  un  vin  de  canne  fermenté;  celles  qui  ont  beaucoup 
souffert  de  la  sécheresse , qui  ont  été  entamées  par  les  rats,  ou 
piquées  par  les  insectes,  sont  sujettes  au  même  défaut. 

Comme  il  n’eÿ;  pas  possible  de  connaître  la  quantité  de 
parties  étrangères  au  sucre  que  contient  chaque  espèce  de  vin 
de  canne,  on  ne  peut,  par  la  seule  inspection  , apprécier  la 
lessive  ou  la  quantité  de  chaux  qu’il  demande.  On  la  met  donc 
Kocessairement  la  première  fois  à tâtons , par  ajsprcjxiniation  : 
alors  ou  doit  risquer  plutôt  moins  de  chaux  tpie  plus.  Il  y a 
beaucoup  de  remarques  sur  la  lessive , quelquefois  bonnes , 
quelquefois  défectueuses;  il  est  nécessaire  de  les  connaître 
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toutes,  et,  dens  certains  cas,  il  faut  en  comparerptusieurs  en- 
semble. Voici  les  six  indications  les  plus  généralement  sumes^ 
dont  deux  sont  tirées  du  vin  de  canne,  deux  des  écumes,  et 
deux  du  sucre. 

Première  indicatioK.  CoK/eorrfwt’/nc/e  canne.  En  général, 
un  vin  de  canne  d’une  couleur  louche , d’un  jaune  jiâle  ou 
trop  légèrement  ombré  , manque  de  lessive , tandis  que  celui 
qui  est  noir  ou  d’un  vert  noirâtre  en  a ordinairement  trop. 
Cette  indication  n’est  pas  toujours  sûre , parce  que  la  couleur 
varie , dans  le  vin  de  canne,  suivant  le  plus  ou  moins  d’eau,  de 
terre,  d’huile,  de  mucilage  qu’il  contient;  elle  varie  encore  à. 
raison  de  l’évaporation  et  de  l’écumage.  Enhn,  le  rapport  d’une 
couleur  présente  à une  couleur  passée  n’est  qu’une  affaire  de 
mémoire , et  par  conséquent  sujet  à tromper. 

Seconde  iNDicArroN.  Bouillon  de  vin  de  canne.  Quand  ce 
bouillon  est  sec  , menu  et  vif,  il  prouve  que  le  vin  de  canne 
ne  manque  pas  de  chaux  ; un  bouillon  gros , lourd  et  lent 
annonce  au  contraire  qu’il  en  manque.  Mais  un  vin  de  canne 
peut  être  trop  lessivé  avec  un  bouillon  sec,  et  un  vin  de  canne 
très-aqueux  et  très-abondant  en  mucilage  aura  nécessairement 
un  plus  gros  bouillon  , quoique  bien  lessivé , qu’un  bon  vin 
de  canne. 

Troisième  indication.  Couleur  des  écumes.  Elle  varie 
comme  celle  du  vin  de  canne.  En  général,  elle  prouve  un  dé- 
faut de  lessive  quand  elle  est  blancne , et  un  excès  lorsqu’elle 
est  trop  foncée  ou  noire. 

Quatrième  indication.  Cordon  que  les  écumes  font  au 
bord  de  la  chaudière.  Les  écumes  poussées  en  haut  par  l’action 
du  feu  s’amassent  pour  l’ordinaire  autour  des  chaudières  dans 
le  flambeau  et  le  sirop  : c’est  ce  qu’on  appelle  le  cordon.  Il 
n’existe  pas  quand  la  lessive  eât  très-faible.  Il  est  au  contraire 
abondant  quand  elle  est  forte. 

CiNQuiÈMEiNDicATioN.  Sucre  dégouttant  de  l’écumoire.  On 
croit  communément  que  le  sucre  qui  se  détache  avec  facilité 
et  netteté  de  l’écumoire  et  qui  est  cassant  est  assez  lessivé, 
et  qu’il  manque  de  chaux  quand  il  est  mou  et  filant  ; mais 
cette  preuve  est  plus  propre  à connaîtra  le  corps  du  sucre  que 
la  lessive;  car  un  sucre  abondant  en  mucilage  , quoique  bien 
lessivé,  sera  toujours  filant,  et  celui  abondant  en  parties  sa- 
lines cassera  bien  , quoique  faible  de  lessive. 

Sixième  indication.  Fleurs  blanchâtres  dans  le  rafraîchis- 
soir  et  sur  le  mouveron.  IL  est  ordinaire  que  le  bon  sucre  bien 
lessivé  forme  promptement  et  abondamment  des  fleurs  dans 
le  rafraichissoir  et  sur  le  mouveron.  Le  sucre  gras  au  con- 
traire en  forme  difficilement;  mais  quand  cette  remarque  in- 
diquerait avec  certitude  un  sucre  bien  on  mal  lessivé  , elle  ne 
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pourrait  servir  que  pour  le  sucre  fait  et  non  pour  celui  à faire. 
D’açrès  ce  qui  vient  d’être  dit , on  voit  que  les  indications 
' ordinaires  sur  la  lessive  sont  séparément  peu  sûres , souvent 
trompeuses;  qu’elles  annoncent  plutôt  le  trop  ou  le  trop  peu 
que  le  juste  point.  Cependant,  quand  elles  se  réunissent  toutes, 
on  peut  être  à peu  près  certain  que  le  sucre  ne  péclie  pas  par 
la  lessive. 

Le  moyen  le  plus  prompt  et  le  plus  sûr  de  trouver  le  juste 
degré  de  lessive , est  d’oDserver  la  manière  dont  les  écumes 
se  détachent  du  vin  de  canne  , et  la  facilité  plus  ou  moins 
grande  avec  laquelle  s’opère  cette  séparation.  Quand  la  lessive 
est  parfaite,  les  écumes  sont  alors  épaisses  et  gluantes  ; elles 
s’attachent  à l’écumoire  dans  la  grande  et  la  propre  ; elles  s’é- 
chappent avec  rapidité  du  bouillon,  qu’on  entrevoit  bouillant 
et  transparent  : dans  le  flambeau  et  le  sirop , le  vin  de  canne 
se  gonfle  aisément;  les  écumes  s’élèvent  de  même , et  se  réu- 
nissent en  flocons  séparés. 

On  remédie  au  défaut  de  lessive  par  une  addition  de  chaux  ; 
mais  lorsque  cette  substance  se  trouve  avec  excès  dans  le  ve- 
sou, il  est  impossible  de  l» retirer.  11  faut  alors  recourir  à des 
corps  ou  à des  ingrédiens  qui  en  diminuent  l’effet , soit  en 
ajoutant  du  vin  de  canne , soit  ( ce  qui  est  plus  ordinaire  et 
préférable)  en  passant  de  l’eau  dans  les  chaudières.  L’eau  affai- 
blit d’un  côté  la  chaux  et  de  l’autre  facilite  l’écumage.  On  ne 
peut  plus  corriger  la  lessive  dans  la  batterie,  parce  que  la  ma- 
tière a pris  alors  trop  d’épaississement.  C’est  dans  les  première! 
chaudières  qu’il  faut  tâcher  de  la  perfectionner. 

Quoique  l’écumage  soit  une  opération  purement  mécanique 
et  qui  n’exige  que  les  bras  du  nègre , on  doit  pourtant  y veiller. 
Anciennement  , pour  plus  de  commodité,  on  écumait  d’une 
chaudière  dans  l’autre  ; niais  cette  façon  était  vicieuse , en  ce 
qu’elle  augmentait  les  écumes  des  premières  chaudières  , et 
qu'il  fallait  toujours  les  extraire  du  vin  de  canne  : aujourd’hui 
on  écume  chaque  chaudière  dans  des  bailles.  Les  grosses  ou 
premières  écumes  se  donnent  ordinairement  aux  animaux  ; 
celles  de  la  propre , du  sirop  et  du  flambeau,  se  mettent  dans 
des  barriques  à dépo,ser.  Après  sept  à huit  heures  , temps 
suffisant  pour  éclaircir  le  vin  de  canne  qu’elles  contiennent , 
on  les  soutire  et  on  les  passe  dans  la  grande  ou  la  propre  , 
suivant  leur  netteté  : par  ce  moyen  l’écumage  a lieu  sans  au- 
cune perte  de  matière.  Les  écumes  de  la  batterie  étant  abon- 
dantes en  sucre,  on  les  passe  sans  inconvénient  dans  les  autres 
chaudières.' 

Delà  cuite.  La  cuite  est  le  degré  d’épaississement  du  vesou , 
convenable  pour  opérer  la  cristallisation  du  sucre.  11  est  im- 
possible de  déterminer  au.  juste  quel  doit  être  cet  épaississe- 
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mènt.  Il  dépend  de  la  qualité  de  la  matière  , qui  contient  plus 
ou  moins  de  parties  salines.  On  juge  de  la  cuite  par  un  £1  que 
l’on  fait  former  à une  goutte  de  matière  entre  deux  doigts  : 
en  général , plus  il  se  retire  lentement , plus  il  y a d^épais- 
sissement  ou  de  cuite. 

On  cuit  communément  à deux  batteries;  mais  quand  la  ma- 
tière est  maigre  et  le  sucré  difficile  à faire , il  faut  cuire  à trois, 
quatre  ou  cinq  batteries , suivant  l’exigence  des  cas  ! la  pre- 
mière doit  être  plus  faible  ; la  seconde  plus  forte  , ainsi  des 
autres  graduellement , à raison  du  nombre  des  batteries^ 

Le  fil  qui  sert  d’épreuve  se  diversifie  non-seulement  sui- 
vant le  degré  d’épaississement , mais  encore  suivant  la  quan- 
tité de  la  matière  , la  quantité  de  lessive  et  le  degré  de  chaud 
ou  de  froid.  Si  le  sucre  est  gras  ou  sans  corps , le  fil  est  gros  , 
mou  et  filant.  Quand  on  laisse  trop  refroidir  la  goutte  de  ma- 
tière , le  fil  se  rend  plus  ferme  , toutes  choses  égales  , et  fait 
croire  sa  cuite  plus  forte  ; ce  qui  trompe  souvent  les  gens  peu 
attentifs.  Il  faut  donc  éviter  le  vent , en  prenant  la  preuve  , 
former  son  fil  plus  promptement  possible  , le  rapprocher 
de  la  qualité  de  la  matière , et  le  combiner  sur  le  nombre 
des  batteries.  Si  la  cuite  est  beaucoup  trop  faible , on  peut 
> repasser  la  batterie  dans  le  vesou;  on  peut  encore  dans  ce 
cas  diminuer  le  volume  de  la  batterie  , eu  étant  un  ou  deux 
corbins  de  sucre.  Enfin,  on  peut  alors  tirer  V empli  à trois 
batteries  , et  suppléer  par  les  deux  dernières  au  défaut  de  la 
première.  Si  la  cuite  est  trop  forte  , on  la  diminue  en  mêlant 
dans  la  batterie  tirée  un  peu  de  vesou-sirop. 

De  la  cristallisation.  La  cristallisation  est  l’arrangement 
régulier  des  parties  constituantes  de  certains  corps.  Ce  mot 
s’applique  particulièrement  aux  sels  qui,  par  leur  transpa- 
rence , leur  blancheur  et  le  coup  d’œil , ressemblent  assez  au 
cristal. 

Le  sucre  est  un  des  sels  dont  la  cristallisation  s’opère  par 
refroidissement  insensible.  Le  suc  de  canne  a cela  de  particu- 
lier , qu’il  contient  beaucoup  plus  de  parties  grasses  et  muci- 
lagineuses  que  le  suc  des  plantes  dont  extrait  d’autres  sels; 
C’est  ce  mucilage  surabondant  qui  forme  le  principal  olwtacle 
à la  cristallisation  du  sucre.  Cependant  le  mucilage  est  une 
partie  constituante  du  sucre  ; mais  quand  il  est  trop  abon- 
dant, il  y nuit  autant  qu’il  la  favorise  lorsqu’il  se  trouve 
dans  une  juste  proportion.  C’est  encore  ce  mucilage  sura- 
bondant, après  qu’on  en  a séparé  toutes  les  parties  saccha- 
roides  le  plus  qu’il  est  possible  , qui  forme  ce  qu’c»n  appelle 
le  sirop  amer,  lequel  est  d’autant  plus  propre  au  rhum  ou 
tafia  {noms  donnés  à V eau-de~vie  de  sucre)  , qu'il  contient 
moins,  d’eau  et  plus  de  sucre. 
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La  cristallisation  a lieu  naturellement  de  la  manière  la  plus 
parfaite,  quand  rien  ne  s'y  oppose,  par  la  tendance  que  les 
parties  similaires  de  la  matière  ont  les  unes  \era  les  autres; 
mais  elle  est  trop  rapide  quand  l’épaississement  du  vesou  est 
trop  grand  ou  la  cuite  trop  forte  : dans  ce  cas,  les  parties  sa- 
lines étant  trop  subitement  rapprochées  , s’accrochent  indis- 
tinctement par  toutes  les  faces  ou  points  de  contact  dont  elles 
sont  susceptibles , et  leur  arrangement  devient  très-irrégulier  ; 
c’est  une  masse  saline  qu’on  obtient  alors  au  lieu  de  cristaux. 
Il  en  résulte  un  autre  inconvénient.  Le  mucilage  étant  trop 
épaissi  , et  se  trouvant  interposé  entre  les  parties  salines  , ne 
peut  être  séparé  facilement  par  le  terrage,  soit  par  le  défaut 
de  iliiidité , soit  par  le  vice  des  couloirs  ; ce  qui  s’oppose  à la 
blancheur  naturelle  du  sucre , dont  les  cristaux  sont  ternis  par 
ce  mucil.vge.  l’ar  un  effet  contraire  au  précédent , lorsque  la 
matière  irest  pas  suffisamment  épaissie,  ou  que  la  cuite  est 
trop  faible  , les  parties  salines  étant  trop  divisées  , trop  éloi- 
gnées les  unes  des  autres  , se  réunissent  avec  difficulté.  Une 
certaine  quantité  de  ces  parties  est  mêlée  intimement  avec  le 
mucilage  eu  état  de  dissolution , d’où  résulte  une  mauvaise 
cristallisation  , c’est-à-dire  des  cristaux  petits  , mous  , plus 
susceptibles  de  prendre  l’humidité , de  se  décomposer  et  de 
tomber  en  poussière.  Dans  ce  cas,  le  mucilage,  ayant  une 
grande  fluidité , s’échappe  aisément.  Le  sucre  est  facile  à blan- 
chir sous  le  terrage;  mais  comme  il  manque  de  solidité  ou  de 
co^s,  sa  blancheur  est  terne. 

La  cristallisation  du  sucre  commence  dans  les  rafraîchis- 


soirs  et  s’achève  dans  les  formes  ; on  doit  garantir  les  uns 
et  les  autres  du  vent,  parce  qu’ün  froid  trpp  subit,  épaissis- 
sant le  mucilage  ou  sirop,  s’oppose  au  rapprochement  des 
parties  salines.  Ce  n’est  çlus  uiie  cristallisation  , mais  une  vé- 
ritable congélation  : voilà  pourquoi  un  rafraichissoir  froid 
produit  plus  de  grain , mais  biep  moins  cristallisé  qu’un  ra- 
iraichissoir  échauffé. 


§ IV.  'Serrage  du  sucre,  ou  du  sucre  de  canne  terré.  On 
appelle  ainsi  le  sucre,  qui  , après  avoir  été  retiré  du  jus  de  la 
canne  , et  après  avoir  été  purgé  , a encore  été  terré  , puis 
séché  à l’étuve  , opérations  qui  ont  pour  objet  de  le  purifier 
entièrement  et  de  le  blanchir.  v 


Les  purgeries  où  l’on  terre  le  sucre  sont  composées  ordi- 
nairement d’un  corps  principal  de  bàtimens  et  de  deux  ailes, 
ayant  eusenuble  260  à 3oo  pieds  de  longueur  et  quelquefois 
davantage.  Elles  sont  presque  toutes  construites  en  pierre. 
Leur  intérieur  est  divisé  en  compartimens  nommés  cabanes, 
par  le  moyen  de  traverses  mobiles  placées  à des  distances 
égaies.  J 
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Quand  le  sucre  qui  a cristallisé  est  entièrement  refroidi, 
on  transporte  les  formes  qui  le  contiennent  de  la  sucrerie 
à la  purgerie , et  on  les  place  dans  les  cabanes  sur  de  grands 
pots  de  terre  à ouverture  étroite  nommés  canam.  Mais 
auparavant  on  débouche  chaque  forme  , et  on  enfonce  aussi- 
tôt dans  son  intérie.ir  , et  de  bas  en  haut,  une  cheville  lon- 
gue d’un  pied  et  demi,  qu’on  retire  sur-le-rliamp  : cela  s’ap- 
pelle percer  la  forrtie  ; le  trou  qu’on  y fait  doit  eue  dirigé 
vers  le  centre  et  perpendiculairement  au  sommet  de  ia  foi  me, 
afin  que  l’eau  du  terrage  puisse  filtrer  également  de  toutes  ses 
parties.  S’il  est  fait  obliquement  , ou  d’un  seul  côte,  l’eau 
s’écoulera  tout  entière  par  ce  vide , y fera  des  creva-'ses , en- 
traînera même  avec  elle  quelques  portions  de  sucre  ; tandis 
.que  celui  du  côté  opposé  , se  trouvant  privé  de  ce  véhicule  , 
n’éprouvera  qu’une  dépuration  imparfaite.  Les  mêmes  incon- 
véuiens  auront  lieu  si  la  forme  n’a  pas  été  placée  d’aplomb  sur 
le  canari  : alors  le  côté  qui  penebe  reçoit  tonte  l'eau  , et  le 
côté  opposé  reste  avec  sa  mélasse. 

Pendant  cinq  à six  jours  on  laisse  s’écouler  dans  les  pbts 
le  sirop,  qui  se  sépare  naturellement  du  sucre;  après  cela  on 
dispose  les  formes  avec  ordre  pour  recevoir  le  terrage. 

Du  terrage.  Son  objet  est  d’enlever,  à la  faveur  de  l’eau,  la 
portion  de  sirop  qui  reste  à la  surface  des  petits  cristaux  de 
sucre.  Pour  cet  eftèt  , on  unit  bien  la  base  du  pain  de  sucre  , 
et  on  verse  dessus  une  terre  argileuse  délayée  dans  l’eau  à 
consistance  de  bouillie.  L’eau  abandonne  la  terre,  et,  em- 
^ portée  par  son  poids , dissout  le  sirop  , qui , devenu  plus 
fluide , est  entraîné  vqj-s  la  partie  inférieure  de  la  forme  , et 
découle  dans  le  pot  sur  lequel  elle  est  pl.acée.  Toute  terre 
, argileuse  peut  être  employée  au  terrage  , pourvu  qu’elle  soit 
bien  battue  et  bien  délayée. 

Lorsque  la  première  terre,  dont  on  a couvert  la  base  du 
pain  , est  desséchée  , on  l’enlève  et  on  la  remplace  par  une- 
seconde  , qui  , devenue  sèche  , est  remplacée  à son  tour  par 
une  troisième.  Celle-ci  est  pareillement  enlevée  après  sa  dessic- 
cation. On  laisse  alors  le  pain  dans  sa  forme  pendant  environ 
ttrois  semaines,  afin  que  le  sirop  puisse  s’écouler  entièrement- 
Après  ce  temps , on  retire  le  sucre  des  formes  , et  après  l’avoir 
^exposé  au  soleil  pendant  quelques  lieures,  ou  le  met  à l’étuve. 

De  r étuve.  C'est  un  bâtiment  adossé  aux  purgerles  , très- 
élevé  , et  ayant  à-peu-près  la  forme  d’une  tour  carrée.  11  est 
toujours  cotistruit  en  pierre.  Lu  dedans  sont  plusieurs  étages- 
ibrmés  chacun  de  quelques  pl.mches  légèrement  espacées  entre 
dles  , et  sur  lesquelles  on  dispose  les  pains  de  sucre.  L'air  in- 
térieur est  échauffé  par  un  très-grand  poêle , dont  le  foyer 
est  en  dehors.  Le  feu  est  rarement  bien  gradué  ; il  doit  être 
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modéré  dans  le  commencement.  Au  haut  de  l’étuye  est  une 
fenêtre  qu’on  laisse  ouverte  cinq  ou  six  jours;  après  ce  temps 
on  la  ferme , et  on  chauffe  alors  fortement  le  poêle.  On  doit 
entretenir  dans  l’étuve  une  chaleur  de  4°  à 5o  degrés  du  ther- 
* momètre  de  Réaunuir.  Ordinairement  le  sucre  sèche  en  trois 
semaines,  si  toutefois  le  feu  a été  conduit  également  ; quand 
il  est  trop  fort  le  sucre  roussit,  et  l’étuvée  est  imparfaite.  On 
appelle  étuvêe  la  quantité  de  pains  mis  dans  l’étuve  ; elle  en 
peut  contenir  communément  de  cinq  à sept  cents,  c’est-à- 
dire  vingt  à trente  milliers  de  sucre  , car  chaque  pain , quand 
il  est  sec  , pèse  environ  40  livres. 

Après  dix-huit  à vingt  et  un  jours  d’étuve,  on  retire  le  sucre , 
on  le  pile , et  on  le  met  en  barriques  pour  le  livrer  au  com- 
merce (D.) 

CANNE  D’INDE.  On  donne  ce  nom  au  balisiek. 

CANNE  ROSEAU.  Voyez  Roseau  cultivé. 

CANNEBE.  Synonyme  de  chanvre  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

CANNEBERGE.  Espècedu  genre  des  airelles. 

CANNELLE.  Seconde  écorce  d’une  espèce  de  laurier  y 
Laurus  cinnamomum  y Lin.,  qui  croît  dans  les  îles  de  l’Inde, 
et  qu’on  emploie  dans  l’assaisonnement  des  mets  et  dans  la 
médecine.  Son  prix  permet  rarement  de  l’employer  dans  l’art 
vétérinaire , où  sa  qualité  excitante  et  échauffante  serait  sou- 
vent utile.  (B.) 

CANON.  Partie  inférieure  de  la  jambe  du  cheval  en  dessus 
du  boulet. 

Un  canon  trop  gros  ou  trop  petit , relativement  à la  grosseur 
de  l’animal,  sont  des  défectuosités.  Dans  le  dernier  cas,  il 
annonce  la  faiblesse. 

Les  principales  maladies  du  canon  sont  les  Suros  , les  Os- 
selets , les  Fusées.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

CANOT  ou  CANOLT.  Nom  du  cerisier  mahaleb  dans 
quelques  cantons.  (B.) 

CANTALOUP,  Cuciimis  inelo  suavissimus.  Melon  bien 
préférable  aux  anciennes  races  de  melons.  Les  cantaloups 
ont  gardé  en  France  le  nom  de  la  bourgade  d’Italie  où  les 
premiers  furent,  dit-on,  cultivés;  ce  qui  ne  nous  apprend 
point  de  quelle  contrée  des  pays  chauds  ces  melons  peuvent 
etre  originaires , et  s’ils  .sont  venus  en  Europe  aussi  améliorés 
que  nous  les  possédons.  Il  y a des  cantaloups  très-variés  par 
leur  grosseur,  leur  forme,  leurs  couleurs  et  autres  accidens. 
La  qualité  qui  leur  est  commune  est  la  fermeté  de  leur  chair 
ou  pulpe;  la  finesse  est  l’extrême  suavité  de  leur  parfum.  Les 
proverbes  fondés  sur  la  rareté  des  bous  melons  ne  semblent 
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pas  s’étendre  sur  les  cantaloups.  Voyez  les  détails  au  mot 
Melon.  (Duch.> 

CANTHARIDE,  Litta,  Fab.  Genre  d’insectes  de  l’ordre 
des  coléoptères,  renfermant  une  trentaine  d’espèces  qui  in- 
téressent , et  comme  très-utiles  à la  médecine  , et  comme 
dangereuses  pour  l’homme  et  les  animaux  qui  les  avalent  et 
même  les  touchent,  et  comme  destructives  des  feuilles  de 
quelques  arbres, 

La  Cantharide  vésicatoire  est  d’un  vert  doré  éclatant , 
excepté  ses  antennes,  qui  sont  noires.  Sa  longU4Jur  est  de  6 à 10 
lignes.  On  la  trouve  en  Europe , sur-tout  dans  sa  partie  méri- 
dionale , sur  les  frênes , les  chèvre-feuilles  , les  lilas , les 
troènes,  les  rosiers,  les  peupliers,  les  noyers  et  les  ormes, 
qu’elle  dépouille  souvent  en  peu  de  jours  de  la  totalité  de  leurs 
feuilles,  événement  qui  retarde  d’autant  plus  la  croissance  de 
ces  arbres,  que  c’est  au  milieu  de  l’été  qu’il  a lieu,  c’est-à- 
dire  à l’époque  où  les  feuilles  sont  le  plus  nécessaires. 

La  larve  des  cantharides  vit  dans  la  terre  et  se  nourrit  de 
racines.  Elle  est  blanche  et  composée  de  treize  anneaux,  avec 
«ix  pattes  et  une  tête  organisée  presque  comme  celle  de  l’in- 
secte parfait.  Il  y a lieu  de  croire  qu’elle  ne  se  transforme  que 
la  seconde  ou  la  troisième  année. 

Cet  insecte  est  un  des  plus  anciennement  mentionnés  dans 
les  auteurs  et  des  plus  généralement  connus;  mais  ce  n’est  pas 
celui  que  les  Grecs  et  les  Romains  employaient  pour  établir 
leurs  vésicatoires.  Ce  dernier  est  le  mylabre  de  la  chicorée. 

On  ignore  encore  le  mode  d’action  des  cantharides , mais 
les  effets  qu’elles  produisent  sur  l’économie  animale  sont  très- 
connus.  Extérieurement  elles  enflamment  les  tégumens , y font 
naître  des  vessies  remplies  d’humeur  séreuse , qui  sont  suivies 
d’une  suppuration  de  nature  particulière.  Elles  agissent  en 
même  temps,  et  encore  plus  violemment  lorsqu’on  les  prend 
intérieurement,  sur  tous  les  sphincters,  principalement  ceux 
de  la  vessie  et  des  vésicules  séminales,  les  irritent  ou  les  cris- 
pent avec  une  violence  proportionnée  à la  quantité  prise  et  à la 
chaleur  de  la  saison.  Il  suffit  de  s’arrêterun  instant,  dans  l’été, 
sous  un  arbre  qui  recèle  de  ces  insectes  pour  éprouver  ces  effets. 
Pour  en  avoir  mis  une  douzaine  de  vivantes , pour  ma  col- 
lection , dans  une  boite  de  fer-blanc , et  les  avoir  apportées  à 
la  maison  , j’ai  eu  une  ardeur  d’urine  pendant  deux  jours. 
Elles  ont  aussi  une  action  marquée  sur  les  nerfs  et  sur  le  cer- 
veau. Un  homme  ou  un  a*iimal  qui  en  avalerait  une  entière, 
éprouvereât  certaîneraeut  des  accldeiis  très-graves,  qui  le  con- 
duiraient immanquablement  à la  mort,  si  des  secours  prompts 
ne  lui  étaient  pas  administrés.  Les  remèdes  à employer  sont 
le  camphre,  les  boissons  acidulées  et  mucilagineuses , ensuite 
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les  bains;  cependant  les  hérissons  les  mangent  sans  incon- 
véniens. 

Comme  les  cantharides  sont  l’objet  d’un  commerce  assez 
étendu,  il  est,  dans  les  parties  méridionales  de  l’Kurope,  des 
personnes  qui  se  consacrent  à leur  recherche,  et  il  parait  que 
chez  eux  l’habitude  a diminué  les  inconvéniens  de  leurs  éma- 
nations. Ces  personnes  vont  donc  secouer,  ou  battre  avec  de 
grandes  perches,  les  arbres  qui  sont  couverts  de  cantharides; 
je  dis  couverts  et  je  n’exagère  pas,  car  elles  s’y  voient  quel- 
quefois en  immçnscs  quantités,  et  les  font  tomber  sur  de  grands 
draps  qu’ils  ont  étendus  sur  la  terre.  Aussitôt  que  cette  opé- 
ration est  faite,  ils  relèvent  le  drap  et  plongent  les  insectes 
dans  des  baquets  de  vinaigre  qui  ont  été  disposés  exprès.  Cette 
immersion  les  fait  mourir  et  affaiblit  leurâ  qualités  délétères, 
l'insuite  on  les  emporte  et  on  les  fait  sécher  au  soleil , ou 
mieux  dans  un  grenier  bien  aéré,  en  les  remuant  de  temps  eu 
temps  avec  un  long  bâton.  Les  difficultés  et  les  dangers  de 
leur  récolte  font  que  les  cantharides  sont  toujours  chères.  11 
n’y  a pas  de  doute  que  celles  des  pays  chauds  ne  soient  meil- 
leures que  celles  du  climat  de  Paris,  par  exemple;  mais  la 
différence  n’est  pas  assez  considérable  pour  qu’ijn  ne  puisse  la 
compenser  par  une  dose  un  peu  plus  lorte.  11  serait  donc  bon 
que  les  habitans  des  campagnes  se  livrassent  un  peu  plus  géné- 
ralement à leur  recherche  et  à leur  dessiccation.  ; 

Autrefois  on  croyait  que  les  cantharides  devaient  être  tuées 
par  la  vapeur  du  vinaigre  ; en  conséquence , on  employait  des 
tamis  de  crin  ou  des  cribles  qu’on  remplissait  de  ces  insectes, 
et  qu’on  plaçait  sur  des  chaudières  où  il  y en  avait  èn  ébul- 
lition. Aujourd’hui  on  a renoncé  à ce  procédé  aussi  long  que 
coûteux  et  embarrassant. 

Il  n’y  a pas  d’autre  moyen  de  détruire  lès  cantharides  que 
de  les  faire  tomber  de  l’arbre  et  de  les  écraser  ; mais  on  juge , 
d’après  ce  que  je  viens  de  dire,  que  lorsque  l’année  leur  a été 
favorable  cela  devient  impossible  : au  reste,  elles  ne  paraissent 
pas  toutes  les  années  en  même  quantité , leur  arrivée  étant 
soumise  à des  périodes  comme  celle  des^  hannetons. 

La  Canthabide  marginée  est  noire,  avec  les  bords  des 
élytres  cendrés.  Onia  trouve,  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe,  sur  la  luzerne,  dont  elle  mange  les  jeunes  pousses. 
Scion  Oorthes,  à qui  on  doit  un  mémoire  sur  ses  ravages, 
elle  nuit  beaucoup  aux  cultivateurs.  C’est  en  coupant  cette 
plante  avant  sa  floraison  qu’on  ^reut  espérer  s’en  débar- 
rasser. (B.) 

CAOTJQUA.  C’est,  dans  le  département  duVar,  battre  le 
»IÉ  par  le  ipoyen  des  animaux.  Voyez  Dépiquage.  (B.) 

CAOLK.ET.  Dans  le  département  du  Var,  c’est  le  chou» 
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CAOUSSANE.  Licol  de  corde  dans  le  département  du  Var, 

CAPAGE.  Synonyme  de  cépage,  (li.) 

CAP  ALLA.  Nom  d’une  réunion  de  gerbes  qu’on  entasse 
dans  les  champs  aux  environs  de  Toulou.se  : chaque  capalla 
doit  fournir  trois  mines  de  blé.  J'oya  Dïzaix.  (B.) 

CAPELADE.  Hakoab.  qu’on  établit  toujours  au  milieu 
des  cours  des  fermes  aux  environs  de  Toulouse,  et  qui  sert  à 
mettre  à l’abri  les  voitures  chargées  ou  vides,  et  à faire  beau- 
coup d’opérations  qui  se  feraient  plus  mal  au  soleil  ou  à la 
pluie.  11  est  à désirer  que  toutes  lus  fermes  de  la  France  aient 
une  capelade.  (B.) 

CAPELET  ou  PASSE -CAMPA?éE.  Médecine  vétéri- 
naire. Nous  nommons  ainsi  une  tumeur  mourante  et  plus 
ou  moins  volumineuse,  située  sur  la  pointe  du  jarret  du  che- 
val, et  qui  n’intéresse  que  l’épaisseur  de  la  peau./ 

Cette  tumeur  ne  porte  pas  absolument  préjudice  à l’animal. 

Elle  l’oblige  rarement  de  boiter,  à moins  qu’elle  u’accroissc  eu 
volume  et  en  consistance  : pour  lors  elle  gène  les  niouvemeus 
des  parties  où  elle  siège,  et  le  cheval  boite. 

Causes.  Le  travail  forcé  , les  frottemeus  de  la  pointe  du 
jarret  contre  un  corps  dur , les  coups  , en  sont  les  causes 
ordinaires. 

Traitement.  Le  vin  aromatique  chaud,  l’eau-de-vie  cam- 
phrée, employés  en  frictions , giiéri,ssent  le  capelet  dans  le 
commencement;  mais  si  la  résorption  de  la  lymphe  se  fait 
difhcilcment  malgré  ces  remèdes,  le  moyen  le  plus  sûr  alors 
est  d’en  venir  à l’application  du  feu  , sur-tout  lorsque  la 
tumeur  a acquis  un  gros  volume  et  qu’elle  est  ancienne. 

Le  capelet  vient  quelquefois  au  jarret  des  chevaux  et  des 
mules  qui  n’ont  pas  jeté  ou  ont  mal  jeté  leur  gourme.  Dans  ce 
cas,  on  ne  peut  remédier  à ce  mal  qu’en  combattant  la  cause 
par  les  remèdes  propres  à la  Gourme.  Voyez  ce  mot.  (R.) 

CAPENDU  ou  COURT-PENDLî.  Vai-iélé  de  poire. 

CAPERONNTER  ou  CAl^ERON.  Sorte  de  fraisier  à gros 
fruit  rond,  dont  la  pulpe  est  compacte  et  le  goût  assez  hn. 
C’est  le  hautboy  st-wawberry  des  Anglais.  Voyez  Fraisier. 

( Duch.  ) 

CAPILLAIRE.  Plusieurs  espèces  de  fougères  des  genres 
Adianie  et  Dohadille  portent  ce  nom.  ( Voyez  ces  deux  ^ 
genres.)  L’adiamte  a feuilles  de  gorianure  , adiantum 
cdpillus  -veneris.  Lin. , le  porte  cependant  plus  particuliè- 
rement. (B.) 

CAPITON.  Dans  Tournefbrt,  et  précédemment  dans  le 
Catalogue  du  Jardin  des  plantes,  ce  nom  a été  donné  à la 
grosse  fraise  , fragaria  parvi  pruni  magnitudina  : la  figure 
de  Besler  ne  laisse  pas  de  doute  que  ce  ne  suit  le  caperonnier 
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«Uoïquc  seul  connu  alors.  On  prononce  caperon  à Paris , et  par 
fanssü  ortliographe  capron  ; mais  ce  nom  est  appliqué  parti- 
culièrement à toutes  les  fraises  plus  grosses  que  celles  du 
Iraisier  de  bois  cultivé.  V^oyez  Fraisier.  (B.) 

CAPOTS.  On  appelle  ainsi,  dans  quelques  cantons,  des 
élévations  de  terre  de  4 à 5 pouces,  sur  lesquelles  on  cultive 
les  COURGES.  (B.) 

CAPOTTE.  Sac  de  toile  grossière,  mais  fort  épaisse,  de 
grandeur  suffisante  pour  qu’on  puisse  y faire  entrer  très-faci- 
lement la  tête  du  plus  fort  cheval.  Au  fond  de  ce  sac  il  y a une 
ouverture  suffisante  pour  passer  le  bout  du  museau , et  sur  ses 
bords  sont  attachées  trois  longues  ficelles. 

La  capotte  sert  à ôter  au  cheval  les  moyens  de  mordre 
et  de  voir  lorsqu’on  veut  le  ferrer  ou  lui  faire  subir  quelque 
opération  douloureuse.  Elle  remplit  souvent  très-bien  son 
objet.  (B.)  ’ 

CAPPARIDÉES.  Famille  de  plantes  à laquelle  le  câprier 
sert  de  type.  Les  genres  de  cette  famille  sont  au  nombre  de 
douze;  mais  outre  celui  précité  il  n’y  en  a que  quatre  qui 
fournissent  des  espèces  aux  cultures  de  pleine  terre  des  en- 
virons de  Paris  : ce  sont  ceux  appelés  mozambé;  rossolis  , 
RESEDA  et  PARNASSIE.  (B.) 

CAPRIER , Capparis.  Genre  de  plantes  de  la  polyandrie 
monogynie,  et  de  la  famille  des  capparidées , qui  renferme 
une  trentaine  d’espèces , dont  la  seule  qui  soit  naturalisée  en 
Europe  est  l’objet  d’une  culture  de  quelque  importance  pour 
les  parties  méridionales  de  la  France. 

Cette  espèce , appelée  Câprier  épineux,  ou  tout  simplement 
le  câprier,  est  un  arbuste  qui  parait  originaire  du  Levant , et 
avait  été  apporté  à Marseille  par  la  colonie  grecque  qui  à 
fondé  cette  ville  11  s’élève  à 4 ou  5 pieds;  sa  racine  est  grosse, 
ligneuse,  recouverte  d’une  écorce  épaisse;  ses  tiges  cylin- 
driques, souvent  rougeâtres,  hautes  de  2 â 3 pieds  ; ses  feuilles 
alternes,  pétiolées  , réniformes,  épaisses,  très-entières,  très- 
glabres  et  très-luisantes , d’environ  2 pouces  de  diamètre  , 
sont  toutes  accompagnées  de  deux  grosses  épines  recourbées  ; 
scs  fleurs , de  2 ou  3 pouces  de  diamètre , sont  blanches  , 
avec  une  légère  teinte  de  rose  sur  les  étamines , et  solitaires 
sur  de  longs  pédoncules  axillaires. 

Olivier  observe  que  le  câprier  croit  naturellement  dans  leç 
îles  de  l’Archipel  et  sur  les  côtes  occidentales  de  l’Asie  mi- 
neure. Il  vient  dans  les  plaines  et  sur  les  fentes  des  rochers 
qui  se  trouvent  à peu  de  distance  de  la  mer;  le  câprier  sans 
épines  croît  dans  les  mêmes  terrains.  Le  même  natuviliste 
croit  cette  dernière  une  espèce  particulière  et  plus  délicate 
que  l’autre  : elle  ne  commence  à se  trouver  qu’à  Myconie-j 
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elle  s’étend  en  Chypre , en  Crète , en  Egypte.  L’autre  -vient 
aux  environs  de  l’Hellespont , à Scio  , à Lesbos  , et  ne  se 
trouve  ni  en  Egypte  ni  en  Syrie.  Voyez  son  Yoyage  dans 
l’empire  othoman. 

C’est  pour  ses  boutons  qu’on  cultive  le  câprier.  Ces  bou- 
tons, confits  dans  le  vinaigre  , sont  les  câpres  du  commerce, 
dont  on  fait  une  consommation  assez  étendue , dans  les  villes, 
pour  l’assaisonnement  des  mets.  Leur  préparation  est  fort 
simple,  puisqu’il  ne  s’agit  que  de  les  mettre  dans  un  tonneau 
avec  assez  de  bon  vinaigre , un  peu  salé , pour  qu’il  y en  ait 
toujours  un  ou  2 pouces  au-dessus  d’eux.  Chaque  soir  on 
augmente  la  masse  de  ces  cajJres  de  la  récolte  du  jour,  et  ce 
pendant  six  mois  de  l’année.  On  doit  préférer  ajouter  le  vi- 
naigre à mesure  du  besoiiT,  plutét  que  de  mettre  le  tout  à-la- 
fois,  parce  que  les  premières  câpres  l’affaibliraient  au  détriment 
des  dernières.  Lorsque  le  tonneau  est  plein,  le  propriétaire  le 
vend  à des  personnes,  qui,  par  le  moyen  de  cribles  de  cuivre, 
séparent  les  différentes  grosseurs  de  câpres , mettent  ce  triage 
dans  des  barils  avec  de  nouveau  vinaigre  , et  les  expédient  à 
leurs  correspondans. 

Cette  dernière  opération  est  fondée  sur  l’opinion  que  le* 
plus  petites  câpres  sont  les  meilleures,  et  en  effet  elles  sont 

Îilus  fermes,  parce  que  leurs  parties  internes  sont  moins  déve- 
oppées , mais  du  reste  elles  n’ont  pas  plus  de  qualités  réelles 
que  les  autres;  cependant,  comme  elles  se  vendent  plus  du 
double  des  communes  , et  plus  du  triple  des  grosses , il  y a 
raison  suffisante  pour  engager  à les  séparer. 

Lorsque  l’on  confit  les  câpres  dans  un  vinaigre  faible , elles 
deviennent  molles  et  pâles , et  cependant  on  veut  constamment 
économiser  sur  l’acquisition  de  ce  vinaigre  ; ce  qui  fait  que  les 
câpres  ne  sont  pas  toujours  aussi  belles  qu’elles  devraientl’être- 
C’est  pour  remédier  aux  suites  de  ce  mauvais  calcul  que  non- 
seulement  on  cherche  à tromper  le  consommateur  en  leur 
donnant  arlificiellement  une  couleur  verte,  mais  qu’on  ne 
craint  pas  de  lui  occasionner  des  coliques  douloureuses,  de 
ruiner  son  estomac , de  l’empoisonner  enfin.  En  effet , les 
cribles  de  cuivre  dont  on  se  sert  exprès  pour  donner  cette 
couleur  , ne  le  font  qu’en  portant  dans  les  câpres  une  portion 
de  leur  substance  au  moyen  de  leur  dissolution  par  le  vinaigre, 
c’est-à-dire  un  véritable  vert-de-gris , dont  on  connaît  l’action 
délétère , action  qui , quoique  afiaiblie  par  le  vinaigre , véri- 
table antidote  de  ce  poison , n’en  est  pas  moins  réelle.  Il  est 
donc  de  la  sollicitude  du  gouvernement  d’employer  l’autorité 
pour  défendre  l’usage  des  cribles  de  ce  métal,  cribles  des  in- 
convéniens  desquels  on  ne  peut  calculer  les  suites,  et  dont 
les  prépareurs  de  câpres  ne  connaissent  pas  tout  le  danger. 
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Des  câpres  bien  préparées  peuvent  rester  bonnes  cinq  à six 
ans  lorsqu'on  les  garde  dans  un  endroit  frais,  et  pour  les 
roiiserver  encore  plus  long-temps  il  sjfiit  de  renouveler  leur 
vinaigre.  On  les  estime  antiscorbutiques  et  rafraîchissantes.  Il 
est  certain  qu’elles  excitent  l’appétit  ; mais  plusieurs  médecins 
prétendent  qu’elles  ne  doivent  toutes  leurs  propriétés  qu’au 
vinaigre. 

On  connaît  dans  le  commerce  cinq  sortes  de  câpres  relatives 
à leurs  qualités  ; on  les  appelle , dans  l’otjdre  de  l’estime  qu’on 
en  fait,  la  nompareilie , ia.  capucine , capotte , la  seconde 
et  la  troisième. 

Il  y a plusieurs  manières  de  cultiver  le  câprier. 

La  plus  rustique  est  de  le  planter  dans  des  murs  à une  bonne 
exposition , on  n’a  plus  alors  d’autre  souci  que  celui  de  la 
récolte  de  ses  boutons. 

La  plus  profitable  est  de  le  planter  en  quinconce  dans  une 
terre  légère , profonde  et  sur-tout  bien  abritée  des  vents  du 
nord,  et  de  le  traiter  comme  tous  les  autres  arbres  à fruit. 

La  culture  des  câpriers  dans  les  murs  a l’inconvénient  de 
les  faire  crouler  par  suite  de  la  croissance  des  racines,  et  de 
ne  pas  donner  des  récoltes  aussi  abondantes,  soit  parce  que 
leurs  branches  supérieures,  retombant  sur  les  inférieures, 
enlèvent  i ces  dernières  les  bénignes  influences  du  soleil , soit 
parce  que  leurs  racines  ne  trouvent  pas  entre  les  pierres  une 
nourriture  suffisante  ; de  plus  elle  oblige  à des  réparations  fré- 
quentes dans  les  murs  et  à des  remplacemens  fréquens  dans  les 

f lieds.  Tout  calculé,  elle  est  définitivement  plus  coûteuse  que 
'autre  manière , quoiqu’elle  n’exige  presque  aucune  dépense 
annuelle.  11  est  remarquable  que,  malgré  l’ancienneté  de  ce 
genre  de  culture  , on  ne  se  soit  pas  avisé  de  palissader  les  câ- 
priers, d’en  faire  enfin  de  véritables  espaliers,  comme  on  en 
agit  à l’égard  des  pieds  que  l’on  élève  dans  les  jardins  de  Paris. 
Kozier  insiste  avec  raison  sur  cette  pratique,  qui  offre  des 
avantages  nombreux  et  n’a  d’autre  inconvénient  qu’une  dé- 
pense un  peu  plus  considérable. 

Les  câpriers  qu’on  plante  en  quinconce  sont  espacés  de 
JO  pieds  les  uns  des  autres.  Us  craignent  la  séchere,sse  pendant 
l’été  et  l’humidité  pendant  l’hiver.  Dans  cette  dernière  saison , 
ils  perdent  généralement  leurs  tiges.  En  automne,  on  coupa 
les  tiges  à 5 à 6 pouces  de  la  racine , et  on  recouvre  cette 
dernière  d’nne  butte  de  terre  de  b à 8 pouces  de  haut.  Au 
printemps , on  la  découvre , on  coupe  les  restes  des  tiges , et  on 
donne  à tout  le  terrain  un  labour  à la  houe  ou  à la  charrue. 
C’est  la  saule  façon  qu’il  a dans  l’année. 

Les  fleurs  du  câprier  ne  se  développent  que  sur  leurs  bour- 
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geons , de  sorte  que  plus  ces  bourgeons  sont  longs  et  plus  la 
récolte  est  aboiiaante. 

Au  commencement  de  l’été,  les  câpriers  commencent  à fleu- 
rir. Depuis  cette  époque  jusqu’aux  premiers  froids,  les  femmes 
et  les  enfans  vont  tous  les  matins  cueillir  les  boutons  et  les 
apportent  à la  maison  pour  les  jeler  immédiatement  dans  le 
vijiaigre.  Si  on  manquait  un  seul  jour  à faire  cette  opération, 
on  éprouverait  une  perte  considérable , puisque  les  boutons 
seraient  devenus  plus  gros  et  auraient  beaucoup  diminué  de 
valeur,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut.  Quelques  précautions 
qu’on  prenne , il  y en  a toujours  quelques-uns  qui  échappent  ; 
on  les  laisse  fleurir , et  les  fruits  se  cueillent  avant  leur 
maturité  pour  être  également  confits  dans  le  vinaigre  ; c’est 
ce  qu’on  appelle  cornichons  de  câpre.  Leur  vente  est  peu 
fructueuse. 

Quoique  le  câprier  vienne  dans  les  sols  les  plus  arides , il  est 
plus  avantageux  de  le  cultiver  dans  ceux  qui  sont  gras  et  sus- 
ceptibles d’être  arrosés  quelquefois  pendant  l’été  ; ce  qui  fait 
qu’il  réi^sit  mieux  dans  les  murs  qu’au  pied  des  mêmes  murs, 
c’est  qu’il  y a moins  d’évaporation  pendant  les  chaleurs  de  l’été. 
Cette  observation  conduit  à croire  qu’on  remplirait  les  mêmes 
données  si  on  couvrait  le  sol  des  caprières  de  larges  pierres,  si 
on  le  pavait  enfin.  11  est  probable  qu’il  résulterait  de  l’exécu- 
tion de  cette  idée  dans  les  terrains  les  plus  secs , des  récoltes 
aussi  abondantes  que  celles  qu’on  fait , les  années  chaudes , dans 
les  sols  arrosables.  Ce  qu’il  faut  principalement  éviter , ce  sont 
des  terres  compactes  et  susceptibles  de  retenir  l’eau  en  hiver. 

Tout  ce  que  j’ai  dit  jusqu’à  présent  prouve  que  le  câprier 
est  Un  arbuste  de  montagne,  un  arbuste  qui  a besoin  de  puis- 
sans  abris  ; aussi  sa  culture  dans  les  plaines  , même  les  nlus 
garanties  des  gelées , a-t-elle  des  désavantages  marqués.  Il  y 
pousse  plus  tard , y cesse  plus  tôt  de  donner  des  boutons , et 
y périt  plus  fréquemment. 

On  multiplie  le  câprier  de  graines , de  boutures  et  d’éclats 
des  racines. 

Les  graines  ont  l’inconvénient  de  faire  attendre  six  à huit 
ans  un  produit  de  quelque  valeur , aussi  n’en  sème-t-on  que 
rarement.  C’est  au  printemps , dans  une  terre  bien  préparée 
et  bien  exposée,  qu’on  exécute  cette  opération.  On  met  le 
plant  qui  en  résulte  en  pépinière  à la  seconde  année , et  en 
place  à la  quatrième. 

Pour  faire  des  boutures  on  coupe  les  plus  belles  tiges  en  au- 
tomne ; on  les  partage  en  tronçons  d’un  pied , on  les  met  en 
P'‘piuière  dans  un  sol  semblable  à celui  des  semis,  à quatre  ou 
cinq  pouces  de  distance,  et  de  manière  qu’il  n’y  ait  que  deux 
ou  trois  pouces  hors  de  terre  et  on  recouvre  le  tout , pendant 
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l’hiver,  avec  de  la  paille  ou  de  la  fougère,  à l’effet  d’empécher 
l’action  des  gelées. 

On  se  demande  pourquoi , au  lieu  de  couper  les  boutures 
en  automne , on  ne  les  coupe  pas  au  printemps  ? En  effet , 
puisqu’on  peut  les  garantir  de  la  gelée  étant  séparées  de  la  ra- 
cine, on  peut  également  les  en  garantir  sur  pied.  11  semble 
qu’il  ne  s’agirait  que  de  butter  les  pieds  un  peu  plus  haut  qu’on 
ne  le  lait  ordinairement  ; la  base  des  tiges  pousserait  alors 
quelques  racines  pendant  l’hiver,  et  leur  reprise  serait  et  plus 
prompte  et  plus  assurée. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  boutures  reprises  ne  restent  pas  plus 
de  deux  ans  dans  la  pépinière  et  souvent  même  seulement  un 
an.  On  les  place  k demeure , et  elles  donnent  des  produits  no- 
tables la  quatrième  ou  cinquième  année. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  boutures  les  mieux  reprises 
périssent  à la  transplantation.  Pour  rendre  ces  inconvéniens 
plus  rares  , on  conseille  de  mettre  deux  pieds  dans  le  même 
trou.  S’ils  ne  périssent  ni  l’un  ni  l’autre , ils  se  grefferont  par 
approche  et  feront  des  pieds  extrêmement  vigourei^.^  Cette 
méthode  est  donc  bonne. 

Lorsqu’on'veut  multiplier  les  câpriers  par  éclats , on  dé- 
couvre au  printemps  , avant  la  pousse  , la  partie  supérieure 
des  racines,  celle  d’où  doivent  sortir  les  bourgeons,  et  avec 
une  petite  hache  on  eu  sépare  quelques  morceaux  latéraux , 
sur-tout  ceux  qui  font  saillie,  en  ayant  le  soin  de  n’endommager 
l’écorce  que  le  moins  possible.  Ces  morceaux , qui  doivent  avoir 
au  moins  un  pouce  carré  de  surface , se  mettent  en  pépinière , 
et  la  même  année  fournissent  des  plants  d’une  certaine  force, 
c’est-à-dire  qu’on  peut  mettre  en  place  dès  l’année  suivante, 
et  qui  fournissent  des  récoltes  abondantes  la  troisième  ou  qua- 
trième année. 

Cette  méthode  est  donc  plus  avantageuse  que  celle  des  bou- 
tures; cependant  elle  se  pratique  moins,  parce  que  souvent  on 
fait  périr  le  vieux  pied  en  prenant  ses  éclats  ; mais  ce  cas 
n’arrive  jamais  que  lorsqu’on  ne  procède  pas  avec  précaution. 
Si  on  ne  fait  pas  des  plaies  trop  larges  aux  racines  et  si  on  les 
recouvre  de  terre  sur-le-champ , ces  plaies  se  refermeront  dans 
l’année , et  on  ne  s’apercevra  pas  même  aux  produits  de  l’en- 
lèvement qui  a eu  lieu. 

On  cultive  quelquefois  des  câpriers  dans  le  climat  de  Paris , 
et  ils  s’y  conservent  souvent  un  grand  nombre  d’années  sans 
que  leurs  racines  soient  tuées  par  les  gelées , quoiqu’elles  en 
éprouvent  de  très-fortes , preuve  de  plus  que  ce  ne  sont  pas 
les  gelées,  mais  l’humidité  qui  en  fait  tant  périr,  dans  lesni- 
vers  froids , sur  les  bords  de  la  Méditerranée.  On  les  place  tou- 
jours en  espaliers  contre  un  mur  à l’exposition  du  levanf  ou 
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du  midi  , et  on  les  couvre  de  fougère  ou  de  paille  ; ik  fleuris- 
sent fort  bien.  Lorsqu’on  veut  les  multiplier  on  s’y  prend  par 
les  moyens  indiqués  plus  haut,  excepté  qu’on  les  pratique  sur 
couche  et  sous  chèssis.  Au  reste , ils  y sont  rares , parce  qu’ils  no 
peuvent  y être  d’aucuu  produit , et  que  les  terres  qui  leur 
conviennent  ne  sont  pas  toujours  à la  disposition  de  ceux  qui 
eu  désirent.  , > . 

La  variété  ou  l’espèce  de  câprier  sans  épine,  dont  il  est  ques- 
tion au  commencement  de  cet  article,  mériterait  d’ètre  cultivée 
de  préférence , car  la  cueillette  des  câpres  sur  l’épineux  est  un 
cruel  tourment  pour  les  femmes  et  les  enfans  qui  en  sont  char- 
gés, puisque,  quelques  précautions  qu’on  prenne,  on  n’en  re- 
vient jamais  s.ins  avoir  les  mains  écorchées  et  les  habits  déchi- 
rés. Cette  variété  ou  espèce  n’est  pas  connue  en  Fn^ice.  Celles 
qu’on  y trouve  sont  très-peu  saillantes  et  sont  étamies  sur  des 
feuilles  plus  rondes  ou  plus  longues,  sur  des  fleurs  pourvues 
d’un  plus  ou  moins  grand  nombre  d’elamines.  C^  dernières 
sont  les  plus  intéressantes  aux  yeux  des  cultivateurs,  car  plus 
les  boutons  contiennent  d’étarainefcet  plus  ils  sont  fermes.  Or, 
la  fermeté  des  câpres  est  une  des  principales  qualités  qu’oa 
désire  en  elles. 

C’est  aux  environs  de  Toulon  qu’est  établie  en  France  Is 
plus  grande  culture  du  câprier.  On  en  voit  aussi  quelques 
pieds  aux  environs  de  Marseille.  Dans  ces  endroits.mèmes,  il 
n’y  a que  peu  de  terrains  qui  leiir  soient  exclusivement  con- 
sacrés. Pour  l’ordinaire  ces  arbustes  sont  places  sur  la  limite 
des  champs,  le  long  des  chemins^  et  jamais  loin  déshabitations, 
à raison  des  soins  journaliers  qu’exige  leur  récolte.  Dans  les 
autres  endroits  des  parties  méridionales  de  la  France,  on  ne 
trouve  plus  de  câpriers  que  dans  les  jardins  des  gens  riches  , 
soit  pour  l’agrément , soit  afin  d’en  faire  ramasser  les  boutons 
pour  leur  usage  personnel,  le  plus  souvent  pour  l’un  et  l’autra 
objet  en  même  temps. 

Il  parait  qu’il  y a aux  environs  de  Tunis  une  culture  assez 
soignée  de  câpriers,  car  le  commerce  de  cette  ville  fournit 
beaucoup  de  câpres,  auxquelles  il  ne  manc|ue  que  la  prépara- 
tion pour  être  aussi  bonnes  les  nôtres.  Je  n’en  al  vu  que 
quelques  pieds  épars  dans  les  parties  de  l’Espagne  et  de  l’Italie 
que  j’ai  visitées.  ‘ ' 

L’écorce  de  la  racine  du  câprier  est  regardée  en  médecine 
comme  apéritive,  résolutive  et  tonique;  mais  son  emploi  est 
aujourd’hui  très-peu  fréquent. 

Ou  doit  à.  M.  Béraud  ua  mémoire  très-bien  fait  sur  le  câ- 
prier, que  M Bernard  a fait  imprimer  dans  son  recueil.  (B.) 

CAPRIFICATION.  Opération  (ju’on  pratiquait  autrefois 
presque  généralement  dans  le  Levant , et  cpi’on  pratique  peut- 
Toitu  III.  37 
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être  encore  dans  quelques-uns  de  ces  cantons  où  les  homme» 
fépondent  à tout  eu  disant  : Nous  faisons  comme  nos  pères.  Elle 
consistait  à placer  sur  les  figuiers  dont  on  voulait  avancer  la 
maturité  du  fruit , des  figues  sauvages  ou  des  figues  fleurs , afin 
que  Xe^cynips , Fab.  (ou  diplolepes  , Latreille),  qui  en  sortent 
chàrgés  de  poussière  séminale , s’introduisant  dans  les  fruits  de 
ces  figuiers,  lés  fécondassent  et  en  hâtassent  la  maturité. 

Je  ne  puis  mieux  fairé  que  de  citer  ce  que  dit  Olivier  l’ento- 
niülOgiste  sur  ce  Sujtt  : 

« Cette  ojiération , dont  quelques  auteurs  anciens  et  quelques 
modernes  ont  parlé  avec  admiration , ne  m’a  paru  autre  chose, 
dans  un  loitg  séjour  que  j’ai  fait  aux  lies  de  l’Archipel , qu’un 
tribut  que  l’homme  payait  1 l’ignorance  et  aux  préjugés.  En 
effet,  dahs  l^ucoup  de  contrées  du  Levant,  on  ne  connaît  paa 
la  caprification  j on  ne  s’en  sert  pas  en  France,  en  Italie,  en 
Espagne  ( j’ajouterai  en  Amérique  ) ; on  la  néglige  depuis  peu 
dâhè  quelques  liés  de  l’Arciiipel , où  on  la  pratiquait  autrefois , 
et  cependant  on  obtient  par  - tout  des  figues  très  - bonnes  à 
manger.  Si  cettè  opération  était  nécessaire,  soit  que  la  fécon- 
dation dût  s’ô^érer  par  la  poussière  séminale  qui  se  répandrait 
ou  s’introduirait  seule  par  l’œil  de  la  figue,  soit  que  la  nature 
sè  fût  servie  pour  la  transmettre  d’une  figue  à l’autre  d’un  petit 
insecte  , comme  on  l’à  cru  communément , on  sent  bien  que 
ces  premières  figues  èn  fleurs  ne  pourraient  féconder  én  même 
temps  celles  fjul  sont  parvenues  à une  certaine  grosseur , et 
celles  qui  paraissent  à peine  ou  ne  paraissent  pas  encore  et  qui 
ne  mûrissent  que  deux  mois  après  les  autres.  » Nouveau  Ùict. 
d’hist.  Hat..^  Déterville. 

A ces  excellentes  observations  j’ajouterai  que  toutes  les 
graines  des  figûes  provenant  de  pieds  cultivés  sont  Infécondes , 
qu’ainsi  la  théorie  au  moins  est  en  défaut.  Si  la  ckprificatioti 
est  tellement  propre  à accélérer  la  maturité  de  ces  figues, 
c’est  comme  la  chenille  Je  \a.  teigne  de  la  pomme  fait  mûrir  plus 
tût  la  pomme , c’est  comme  la  larve  du  charançon  de  la  noi- 
sette Rlît  tomber  plus  tèt  la  noisette.  Aussi  opère-t-on  le  même 
effet  en  piquant  les  figues  avec  une  aiguille  enduite  d’huile , ou 
même,  comme  nous  l’a  appris  la  Billardière,  simplement  en 
liifettant  une  goutte  d’huile  sur  l’œil.  L’effet  de  ce  dernier  pro- 
cédé a été  expliqué  par  la  rancidite  qui  est  la  suite  de  l’expo- 
sition de  cette  huile  à l’air , rancidité  qui  développe  un  acide 
qui  détruit  le  germe  ; mais  cela  ne  me  parait  rien  moins  que 
satisfaisant.  Les  Egyptiens , pour  obtenir  le  même  résultat , 
cément  l’œil  de  la  ligue  avec  la  pointe  d’un  couteau.  (B.) 

CAPRIFIGLIER.  On  donne  ce  nom  dans  le  Levant  au  fi- 
guier sauvage , dont  les  fruits  servent  à la  caprification.  Voyez 
CArtitFicATioiN  et  Fiouier.  (B.) 
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CAPRIPOLIACÉES.  Famille  de  plantes  dont  fait  partie  le 
genre  ni  ÈVKE-FtüiLLE,  et  qui  en  contient  en  outre  quatorze 
autres,  dont  huit  renferment  des  esjièèes  susceptibles  d^'^tre 
cultivées^en  pleine  terre  , dans  le  climat  de  Paris.  Ces  der- 
niers sont  ceux  appelés  linxée,  symprohicabpe  , uiej;- 
VtLlE,  f.AMEiaslEn,  GUI  , YIOHNE,  SUHBAU  et  COnNOLILLIEIl. 

Ce  dernier  fait  le  passage  entre  les  caprifoliacées  et  les  ara- 
liacéés.  (B.) 

CAPRON  ou  ’CAPERON,  Fruit  du  capcronnier.  Voyez 
Capiion. 

Capsule.  On  dési  gne  sous  ce  nom  les  fruits  secs,  s’ou- 
vrant d’eux-mêraes,  qui  renferment  plusieurs,  semences,  et 
qui  ne  peuvent  pas  être  r^ardés  ‘ccnime  des  SiLiquEs,  iii 
romine  des  Légumes  ou  Gousses  (voyez  mots).  Il  existe  un 
grand  nomUrc  de  modes  d’ouserture  des  capsules,  et  les  graines 
qu’elles  contiennent  sont  attachéesde  diverses  manières.  Voyez 
aux  mots  Fruit  et  Plante.  (B.)  * 

- ■ CAPUCHON.  Voyez  Coiffe. 

CAPUCIN.  H est  des  vignobles  où  l’ftn  donne  ce  nom  aux 
BAUTELLEs , CERCEAUX,  couROÉEs,  etç.  , qul  so  sont  coqdét 
ou  cassés  dans  l’opération  de  leur  courbure  , et  qui  ne  don- 
nent jias  de  grappes  au-dessus  de  cette  coudurc  ou  de  celte  cas- 
sure. (B.) 

CAPUCINE,  Tropeolum.  Genre  de  plantes  dont  la  famille 
n’est  pas  encorefixée , et  qui  renferme  uue  douzaine  d’esjièces , 
dont  trois  sont  cultivées  dans  nos  jardins  ou  dans, nos  serres. 

LaGnANDE  Capucine  , Tropeolum  majus.  Lin.,  a les  feitille* 
arrondies,  peltécs,  anguleuses,  mucronéesi  les  pétales  obtus, 
orangés,  elles  deux  supérieurs  rayés  de  rouge  à leur  base.  Ellè 
s’élève  à 6 pieds. 

La  Petite  Capucine  , Tropeolum  w77iKS,Lin.,  aies  feuilles 
oblongiies,  pcltées  , presque  entières  ; les  pétales  aigus , jaunes, 
et  le»  deux  inférieurs  tachas  de  rouge  ; elle  ne  s’élève  qu’i  deux 
ou  3 pieds.  ■ ' 

Toutes  deux  ont  des  tiges  charnues  , grimpantes;  des  pé- 
tioles fort  longs  , s’entortillant  autour  des  branches  des  ar- 
bustes , et  üeurissent  pre.sque  tout  l’ét^  et  l’automne.  Toutes 
deux  sont  originaires  du  Pérou',  d’bti  elles  ont  été  apportées , 
la  dernière  en  i58o  , et  laj)remiére  en  i684- 

La  grandeur , la  forme  BÎiigullère  et  l’éclat  de  la  couleur  des 
fleurs  des  éapucines,  les  rendent  extrêmémént  remarquables  : 
aussi  leur  culture  s’est-elle  étendue  très-rapidement,  et  est-il 
peu  de  jardins  eh  Europe  dont  elles  n’embellissent  quelques 
parties.  Leurs  ileurs  sont  axillaires,  portées  sur  de  longs  pédon- 
cules , et  se  succèdent  chaque  jour.  Leur  grand  nombre  com- 
pense leur  peu  de  durée.  Elles  ont  uue  odeur  parllculièriî  qui 
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ne  plaît  paa  à tout  le  monde , et  ont , ainsi  que  leurs  feuilles , 
la  saveur  et  les  propriétés  du  cresson  ; elles  sont  mangées  en 
salade.  On  confit  leurs  boutons  et  leurs  jeune*; fruits  dans  le 
vinaigre.  La  chenille  verte  du  ciiou  les  dévore;  ce  qui  annonce 
une  conformité  avec  ce  légume.  * 

On  a dit  que  les  capucines  étaient  vivaces  dans  leur  pays 
natal;  mais  comme  leurs  racines  ont  la  forme  de  celles  des 
plantes  annuelles  , on  doit  croire  que  si  ce  fait  est  vrai , c’est 
parce  que  leurs  tiges  (couchées)  poussent  de  nouvelles  racines 
qui  suppléent  les  anciennes.  Ce  moyen  de  conservation  ne  peut 
pas  avoir  lieu  dans,le  climat  de  Paris,  parce  qu’elles  sont  extrê- 
mement sensiblës  à la  gelée  , dont  les  premières  atteintes  les 
font  toujours  immanquablement  périr. 

La  graine  de  capucine  se  sème  dans  des  pots  sur  couche  dès 
le  mois  de  mars , ou  en  pleine  terre,  lorsque  les  gelées  ne  sont 
plus  à craindre , c’est-à-dire  en  avril.  Elle  doit  ^tre  enterrée 
de  6 à 8 lignes  et  abondammment  arrosée.  Les  plants  venus 
sur  couche  se  repiquent  en  avril.  11  faudrait  les  ombrager  ri- 
goureusement les  premiers  jours  de  leur  transplantation , si 
leurs  racines  n’étaient  pas  bien  en  motte  , et  si  le  soleil  était 
chaud.  Les  uns  et  les  autres  commencent  à fleurir  à la  fin  de 
mai,  pour, continuer  jusqu’aux  gelées,  comme  je  l’ai  déjà  dit. 

Une  terre  légère  et  bien  fumée  est  celle  qui  convient  le 
mieux  aux  capucines , c’est-à-dire  celle  où  elles  donnent  le  plus 
de  fleurs;  car  en  général  elles  s’accommodent  de  toutes  les 
terres,  excepté  celles  qui  sont  trop  sèches  et  trop  tenaces,  ou 
celles  qui  sont  trop  aquatiques.  Toutes  les  expositions  leur 
sont  bonnes;  cependant  elles  se  plaisent  mieux  à celle  du 
midi,  lorsque  les  arrosemens  ne  leur  manquent  pas;  du  moins 
elles  y fleurissent  plus  tôt  et  y subsistent  plus  long-temps, 

H l*{it  nécessairement  donner  un  support  aux  capucines , 
pour  jouir,  toute  sa  latitude , du  genre  de  beauté  qui  leur 
est  propre.  Elles  lie  placent  avec  avantage  contre  les  murs  à 
treillage,  contre  les  berceaux  , les  palissades,  etc.  J’en  ai  vu 
former  des  masses  d’un  grand  éclat  au  milieu  d’un  parterre , 
parce  qu’on  les  avait  fait  monter  sur  des  branches  sèches  dis- 
posées en  buisson  , et  qu’on  avait  dirigé  leurs  tiges  avec  in- 
telligence à travers  les  rameaux  de  ces  branches.  J’en  ai  vu 
produire  des  effets  très-pittoresques  sur  des  rochers  factices , 
contre  les  saillies  desquels  elles  rampaient.  Les  fenêtres  qui  en 
sont  garnies  des  deux  côtés  offrent  une  décoration  quelquefois 
très-brillante;  enfin  elles  se  prêtent  à tous  les  goûts  et  à tous 
les  caprices  du  jardinier.  Des  supports  et  de  l’eau  sont  ce  qui 
leur  est  le  plus  nécessaire. 

La  fille  de  Linnæus  avait  cru  voir  des  éclairs  sortir  du  centra 
d*s  pétales  de  la  grande  capucine  ; mais  personnes  n’a  réussi 
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à en  voir  comme  elle.  J’ai  fait  autrefois  des  efforts  inutiles 
dans  le  même  but,  et  je  suis  resté  persuadé  que  ce  prétendu 
phénomène  est  une  simple  illusion  produite  par  l’éclat  de  la 
couleur  de  la  fleuret  par  la  fatigue  des  yeux. 

Lorsqu’on  veut  cultiver  la  capucine  pour  le  produit  de  ses 
boutons  et  de  ses  fruits , c’est-à-dire  dans  l’intention  de  con- 
fire les  uns  ou  les  autres , il  faut  préférer  la  petite  comme  four- 
nissant davantage. 

Ces  boutons  et  ces  fruits  doivent  être  cueillis  tous  les  deux 
ou  trois  jours,  et  rois.immédiatement  dans  le  vinaigre,  eu  sé- 
parant les  grosseurs.  A la  fin  de  la  récolte,  on  change  le  vi- 
naigre. Voyez  au  mot  Câprier. 

- Les  premières  graines  des  capucines  sont  celles  qui  doivent 
être  gardées  pour  la  semence.  Comme  elles  se  dispersent  avec 
explosion  au  moment  de  leur  maturité,  on  est  exposé  à en 
perdre  beaucoup , si  on  ne  les  cueille  pas  immédiatement  avant, 
c’est-à-dire  quand  elles  commencent  à perdre  leur  couleur,  à 
blanchir.  Lorsqu’on  coupe  leurs  pétioles  près  de  la  tige  , et 
qu’on  les  laisse  dessus , cette  anticipation  est  presque  sans  in- 
convénient pour  leur  perfection. 

La  Capucine  A fleurs  doubles.  Elle  est  regardée  comme  une 
variété  de  la  grande  capucine  ; mais  il  y a quelque  raison  tfe 
croire  qu’elle  appartient  à une  espèce  distincte , comme  elle  , 
originaire  du  Pérou.  En  effet  ses  racines  paraissent  vivaces  par 
leur  organisation,  comme  elles  le  sont  en  effet.  Sa  tige  n’est 
presque  pas  grimpante.  Ses  sommités  sont  couvertes  de  duvet. 
Son  seul  avantage  est  d’être  toujours  en  fleurs  ; car  d’ailleur» 
elle  est  plus  délicate  et  moins  belle  que  les  précédentes.  L’oran- 
gerie , pendant  la  moitié  de  l’année  , lui  est  nécessaire  dans  le 
climat  de  Paris,  et  elle  la  supporte  même  difficilement,  car 
elle  craint  autant  l’humidité  que  le  froid.  Quelques  précau- 
tions que  l’on  prenne  , il  faut  s’attendre  à en  perdre  par  la  pre- 
mière de  ces  causes  tous  les  hivers.  On  la  multiplie  de  bour 
tures , qui  réussissent  assez  bfen  lorsque,  pour  les  faire,  l’on 
prend  une  tige  un  peu  consolidée. 

La  Capucine  esculente  se  cultive  dans  le  Popayan.  Nous 
n’avons  aucun  renseignement  sur  son  compte.  (Th.) 

CAPVIRADE.  C’est  ^ dans  le  Médoc  , les  extrémités  du 
champ  où  ont  tourné  les  boeufs  , et  qu’on  laboure  perjiendicu- 
lairementaux  raies.  Voyez  Labour.  (B.) 

CARABE.  Carahus.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  coléop- 
tères , appelé  bupreste  par  Geoffroy , dont  je  fais  mention  pour 
engager  les  cultivateurs  à ne  pas  faire  une  guerre  aussi  active 
aux  espèces  qui  le  composent,  attendu  qu’elles  ne  nuisent  en 
aucune  manière  aux  récoltes,  et  qu’elles  détruisent,  soit  sous 
l’état  de  larve  , soit  sous  celui  dUnsecte  parfait,  ceux  de  leux 


Digitized  by  Google 


4aa  J CAR 

ordre  qui  causent  réellement  des  dégâts , tels  que  les  larve# 
dos  Lannetons  , les  clienUles,  les  lombrics,  etc. , etc.  Les  cas 
d’accideiis  arrivés  aux  animaux  domestiques  .pour  en  avoir 
avalé  eu  broutant , sont  si  rares  , qu’à  mes  yeux  ils  ne  sont 
pas  suffisans  pour  motiver  leur  proscription. 

Le  nombre  des  carabes  décrits  par  les  entomologistes  était 
de  plus  de  trois  cents  j mais  ils  viennent  d’etre  divisés  par 
Fiibricius  et  Latrcille  en  neuf  ou  dix  genres,  qui  réduisent  à 
un  peu  moins  de  deux  cents  ceux  à qui  ce  nom  a été  conservé  ; 
et  c’est  parmi  ces  derniers  que  sont  restas  les  insectes  qu’il  est 
le  plus  important  au  cultivMteur  de  conqpitre , deux  ou  trois 
exceptés.  La  plupart  n’ont  point  d’ailes,  mais  courent  sur  la 
terre  avec  une  grande  vélocité  , à raison  de  la  grandeur  de  leurs 
pattes  et  de  la  force  de  leurs  muscles.  En  général  ils  se  ca- 
chent sous  Iss  pierres , dans  les  fentes  de  la  terre  pendant  la 
jour  j cependant  beaucoup  sont  continuellement  en  cliassC  , 
comme  Ips  Imbitaiis  des  c.ainpagnes  ont  à chaque  instant  l oc- 
casion de  le  voir.  Plusieurs  d’entre  eux  exhalent  une  odeur 
très-forte  et  très-désagréahle , approchant  de  celle  du  tabac  , 
et  font  sortir  de  leur  Douche  et  de  leur  anus,  lorsqu’on  les 
touche,  une  liqueur  noirâtre  très-àcre  et  très-caustique , dont 
Uodeur  est  encore  plus  pénétrante.  Ils  possèdent  à un  haut  de- 
gré la  propriété  vésicatoire  des  cantharides , et  meme  les  an- 
ci^s  les  employaient  en  médecine  sous  ce  rapport  ; c’est-à- 
dira  que  si  un  animal  en  avale,  il  est  e^osé  à des  accidens 
graves , et  même  à la  mort.  Il  est  arrivé  quelquefois  que  les 
bœufs  sc  mettent  dans  ce  cas  : de  là  le  nom  de  bupreste^  enjle- 
bcEuf)  cjui  a été  donné  à ces  insectes.  Les  remèdes  contre  cet 
accident , si  réellement  il  est  causé  par  ces  insectes , sont  des 
boissons  acidulées  ]iar  du  vûnaigre , des  boissons  mucilagi- 
neuses , les  unes  et  les  autres  en  grandes  doses  ; enfin  le 
camphre. 

lycs  larv’cs  des  carabes  vivent  dans  la  terre  , et  sont  exclu- 
sivement carnassières.comme  les  insectes  parfaits  : ce  sont  do 
longs  vers  mous  , à six  pattes  écailleuses,  dont  la  tête  est  ar- 
mée do  deux  fortes  mâchoires  avec  lesquelles  elles  saisissent 
Ses  larves  de  hannetons,  les  vers  de  terre  ou  lombrics,  et  au- 
tres animaux  qui  vivent  dans  ce  ténélyeux  séjour. 

Les  espèces  les  plus  communes  et  les  plus  remarquables  de 
ce  genre  sont , ’ 

Le  Carabe  coeiace.  Il  est  noir,  aptère,  rugueux,  long  Je 
i5  à i6  lignes.  C’est  le  plus  gros  de  ceux  qu’on  trouve  en 
France  II  n’est  pas  rare;  mais  comme  il  sort  rarement  de  sa 
retraite  pendant  la  jour , on  ne  le  connaît  pas  beaucoup  dans 
les  campagnes. 

Le  Carabe  doré.  11  est  noir  en  dessous , d’un  vert  doré  très- 
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brillant  en  dessus  ^ ses  élytres  sont  pourvus  de  larges  sillons 
lisses;  il  n’a  point  d’ailes;  sa  longueur  est  de  8 à lignes  : 
c’est  le  plus  commun  de  tous  les  gros.  On  le  rencontre  pen- 
dant tout  l’été  dans  les  champs,  les  jardins,  courant  légère- 
ment après  sa  proie.  Il  met  dans  ses  mouvemens  une  sorte  de 
grâce,  qui,  jointe  à la  riclie.sse  de  sa  parure  , le  fait  remarquer 
des  plus  iiidifférens.  C’est  lui  aussi  qui  est  accusé  le  plus  sou- 
vent de  faire  enfler  les  boeufs,  et  à qui  principalement  on  a 
déclaré  une  guerre  à mort  dans  quelques  pays. 

Le  Carabe  granulaire  est  noir  en  dessous , d’un  vert 
bronzé  en  dessus  ; ses  élytres  sont  pourvus  de  stries  saillantes, 
entre  lesijuellcs  se  voit  une  rangée  de  tubercules  ; il  n’a  point 
d’ailes;  sa  longueur  est  d’un  pduce  11  n’est  guère  moins  com- 
mun que  le  précédent,  et  même  il  l’est  généralement  plus  en 
automne.  S’il  est  moins  remarquable  par  son  éclat  lorsqu’on 
le  regarde  de  loin  , il  est  plus  intéressant  par  ses  ornemens 
, lorsqu’on  le  considère  de  près.  Ce  que  j’ai  dit  du  précédent 
lui  convient  compléicmeiit. 

Les  carabes  violet,  purpurescent , à chaînette,  bleuâtre, 
des  jardins,  des  champs,  convexe,  se  rangent  à jcôté  dp 
ceux-ci , et  se  rencontrent  dans  Les  mêmes  endroits , mais  moins 
souvent.  i 

Je  ne  citerai  point  les  petites  espèces,  par  l’embarras  de 
choisir  dans  le  grand  nombre  ; mais  je  dois  encore  parler  du 
CARABE  SYCOPHANTE,  dont  OU  fait  aujourd’hui  un  colossome, 
et  du  CARABE  PETARD , càrabus  crepitans,  Fab.  , qui  fait  ac- 
tuellement partie  des  brachynes. 

Le  premier  est  d’un  noir  bronzé , excepté  les  élytres , qu’il 
a d’un  vert  doré  très-brillant  et  striés;  son  corps  est  pres- 
qu’aussi  large  que  long , d’où  le  nom  de  bupreste  carré  conltur 
d dr  que  lui  a donné_üeoffroy.  11  a souvent  plus  d’un  pouce 
de  long  ; sa  larve  se  trouve  dans  le  nid  des  chenilles  proces- 
sionnaires du  chêne  ([voyez  Bombice)  , aux  dépens  desquelles 
elle  vit.  L’insecte  parfait  se  rencontre  sur  les  arbres  , princi- 
palement sur  les  diénes , où  il  di'vore  les  clienilles , qui  en 
mangent  les  feuilles,  principalement  celles  du  bombice  dis- 
par.  11  est  en  général  assez  rare  ; mais  je  l’ai  vu,  une  certaine 
année , si  commun  au  bois  de  Vincennes , que  j’en  taisais  tom- 
ber des  douzaines  eu  secouant  les  arbres.  11  e&t  à .femari^uer 
que , cette  année , ce  bois  fut  entièrement  dépouillé  de  feuilles 
par  la  chenille  ci-dessus. 

La  seconde  espèce  est  d’une  couleur  fauve , un  peu  rougeâtre, 
avec  des  élytres  striés  et  d’un  bleu  noirâtre.  Sa  longueur  est  de 
3 lignes;  on  la  trouve  sous  les  pierres,  souvent  en  grand 
nombre  à la  fols.  Lorsqu’on  la  touclie , elle  lance,  par  son 
Anus , et  en  pétant , une  liqueur  acide  très-âcre , qui , intro- 
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duite  dans  une  plaie  ou  dans  l’œil,  cause  des  douleurs  aiguës, 
et  peut  amener  des  accidens  graves.  Cette  singulière  manière 
de  se  défendre  contre  ses  ennemis  amuse  beaucoup  les  enfans; 
et  c’est  pour  les  mettre  en  garde  contre  les  suites  des.provo- 
cations  qu’ils  se  plaisent  à faire-  à cet  insecte , que  je  l’ai 
cité.  (B.).  ^ ^ 

CARABIN  , CAllABO.  Noms  du  sarrasin  dans  quelques 
endroits . 

CARACOLLE.  Espèce  de  hahicot  fort  souvent  cultivé 
dans  les  pays  cbauds.  (B.) 

CARACTÈRE  DES  PLAN'I'ES.  Voyez  Plante. 
CARAGAN , Caragana.  Genre  de  plantes  de  la  diadelpliie 
décandrie,  et  de  la  famille  des  légumineuses  , qui  a les  plus 

frands  rapports  avec  celui  des  robiniehs,  auxquels  Linnæus 
'avait  réuni,  mais  dont  on  distingue  très-facilement  les  espèces 
à la  simple  inspection.  Ces  espèces,  au  nombre  d’une  douzaine, 
sont  des  arbrisseaux  le  plus  souvent  épineux,  qui  croissent  tous 
dans  la  Sibérie,  et  qu’on  cultive  en  pleine  terre  dans  les  jar- 
dins d’agrément,  où  ils  produisent  des  effets  par  un  port  qui 
leur  est  propre  , et  par  la  déférente  couleur  de  leurs  feuilles 
et  de  leurs  fleurs. 

La  plus  commune  et  la  plus  grande  est  le  Caragan  arbo- 
rescent, Robinia  caragana^  Lin. , vulgairement  appelé  Yar- 
bre  aux  pois,  qui  a les  feuilles  fasciculées  (accompagnées 
d’une  épine  stipulaire),  a quatre  ou  cinq  paires  de  folioles  ova- 
les; les  fleurs  jaunâtres,  solitaires  sur  des  pédoncules  axillaires, 
mais  réunies  plusieurs  ensemble  ; les  rameaux  grêles.  Il  s’élève 
à 8 à 10  pieds  et  fleurit  eu  mai.  C’est  un  arbrisseau  très- 
rustique  qui  vient  dans  toute  espèce  de  terrain  et  à toutes  les 
expositions.  On  le  place  sur  le  second  rang  des  massifs  dans 
les  jardins  paysagers.  Il  produit  un  plus  bel  effet  en  touffes, 
qui  lorsqu’elles  n’ont  pas  été  contrariées  parla  serpette,  sont 
toujours  formées  de  tiges  très-droites,  qui  ne  se  branchent  qu’à 
leur  sommet  et  qui  partent  des  fleurs  dans  presque  toute  leur 
longueur.  ^ 

On  le  multiplie  de  graines  et  par  séparation  des  vieux  pieds 
seulement  ; car  ses  boutures  et  ses  marcottes  prennent  diffi- 
cilement racine.  Ses  graines  se  sèment  au  printemps  dans  un 
sol  convenablement  préparé,  et,  autant  que  possible  , à une 
exposition  fraîche.  On  les  arrose  si  le  printemps  est  sec.  Ordi- 
nairement ce  plant  est  de  3 à 4 pouces  de  haut  à la  fin  de 
l’année,  et  on  peut  le  lever  pour  le  mettre  en  pépinière  , à 6 
ou  8 pouces  de  distance,  au  printemps  suivant.  L’hiver  d’en- 
suite , on  enlèvera  tous  les  pieds  intermédiaires  pour  laisser 
plus  d’espace  aux  autres.  11  sera  propre  à être  mis  en  place  à 
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la  quatrième  année.  Pendant  tout  ce  temps  il  ne  demande  d’au- 
tres soins  que  ceux  communs  à toute  pépinière. 

Un  établissement  de  ce  genre  , bien  monté , doit  toujours 
avoir  un  certain  nombre  de  pieds  de  cet  arbuste  de  deux  à trois 
ans , uniquement  destinés  à recevoir  la  greffe  des  autres  es- 
pèces, qui  donnant  plus  rarement  des  graines  dans  le  climat 
de  Paris , ne  peuvent  être  multijÿiées  que  par  ce  moyen. 

Il  est  surprenant  que  depuis  près  de  cinquante  ans  que  cet 
arbre  est  pour  ainsi  dire  naturalisé  dans  nos  jardins,  on  ne  l’ait 
encore  employé  qu’à  l’ornement.  Il  semble  que  la  grande 
agriculture  ne  peut  pas  faire  une  meilleure  acquisition.  En 
effet,  il  vient  et  vient  bien  dans  les  plus  mauvaises  terres;  il 
croit  rapidement,  et  présente  des  moyens  de  produits  très- 
multiplics.  i“  Sa  dispositSw  à se  mettre  en  touffes  impénétra- 
bles aux  jtlus  petits  alâib'alix  domestiques  le  rend  extrêmeme.at 
propre  à faire  des  baies;  2".  ses  feuilles  sont  une  excellente 
nourriture  pour  Ws  bestiaux , principalement  pour  les  moutons; 
3°.  ses  semences  se  mangent  comme  nos  pois , et  sont,  dit-on  , 
moins  indigestes  et  plus  nourrissantes  ; toutes  les  volailles  les 
recberchentavec  passion;  4°*  on  fait  des  cordes  avec  son  écorce; 
5°.  sa  racine,  qui  est  sucrée,  est  très-fort  du  goût  des  cochons  ; 
6°.  on  peut  tirer.de  toutes  ses  parties  une  couleur  jaune  assez 
belle;  7“.  ses  tiges,  coupées  tous  les  quatre  à cinq  ans,  donnent 
considérablement  de  bois. 

Ces  avantages  doivent  engager  les  propriétaires  jaloux 
d’augmenter  leur  bien-être  et  celui  de  leur  famille  , d^en  faire 
des  plantations  en  grand.  11  est  probable  que  l’exemple  , une 
fois  donné,  sa  culture  s’étendra  avec  une  grande  rapidité. 
Quand  on  ne  tirerait  parti  que  de  ses  graines  pour  la  nourri- 
ture de  la  volaille  et  de  sou  bois  pour  le  chauffage  , ce  serait 
déjà  beaucoup.- 

objectera  peut-être  que  cette  graine  ayant  besoin  d’être 
cueillie  à la  main,  et  étant  défendue  par  des  épines,  consom- 
mera des  journées  de  femmes  et  d’enfans  qui  auraient  pu  être 
mieux  employées  ailleurs  , et  j’en  conviendrai  ; mais  il  est 
moyen  d’en  tirer  parti  sans  l’apporter  à la  maison  , c’est  lors- 
qu’elle est  mûre  (et  elle  reste  long-temps  sur  la  tige,  et  la  tige 
en  est  quelquefois  couverte  presque  dans  toute  sa  hauteur), 
de  la  faire  tomber  en  frappant  avec  un  bâton  et  de  laisser  aux 
volailles , aux  moutons  et  aux  cochons  le  soin  de  la  ramas.ser , 
et  de  répéter  cette  opération  tous  les  deux  ou  trois  jours.  Ce 
n’est  que  quand  on  coupera  les  tiges  qu’on  pourra  les  battre  à 
la  maison  avec  le  fléau  pour  en  faire  une  provision.  J’observe, 
à cette  occasion , cju’une  bonne  manière  de  cultiver  cet  ar- 
buste sera  probablement  de  couper  tous  les  ans  une  partie  des 
vieilles  tiges  de  chaque  pied , parce  que  quand  on  en  coupe  une 
# 
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il  en  repousse  quatre  ; et  qu’ainsi  on  aura  annuelleiuent  de 
quoi  fournir  à la  nourriture  des  hommes  et  des  animaux  et  au 
chauffage. 

Si  on  préfère  le  cultiver  pour  le  fourrage , soit  dans  l’inten- 
tion de  le  faire  consommer  en  vert,  soit  dans  celle  de  le 
faire  sécher,  il  faudra  au  contraire  couper  au  milieu  de  l’été  , 
ou  les  sommets  de  toutes  les  figes , ou  la  totalité  des  tiges  de 
l’année. 


Je  ne  fais  qu’indiquer  tous  ces  objets,  |wirce  que  je  n’en  ai 
point  l’expérience  ; mais  les  faits  sont  certifiés  par  l’autorité 
de  Gemlin  , de  Pallas  et  autres  savans  voyageurs  qui  ont  par- 
couru la  Sibérie , et  il  suffit  Je  considérer  un  pied  de  caragan 
pour  être  convaincu  de  la  sincérité  de  leurs  rapports. 

Le  Caragan  féroce,  Robinia  spinosa.  Lin.,  a quatre  à 
cinq  paires  de  folioles  terminées  piir  une  pointe  à chaque  feuille 
dont  le  pétiole  persiste  et  se  change  en  une  épine  roide.  Ses 
stipules  sont,  de  plus,  épineuses.  Il  a les  fleurs  jaunes,  solitaires 
ou  géminées  dans  les  aisselles  des  feuilles;  Sa  hauteur  est  de 

3 à 4 çieds. 

Le  Caragan  frutescent  a quatre  paires  de  folioles  oblon- 
gnes , étroites  à chaque  feuille , qui  est  légèrement  pétiolée  , 
et  se  termine  par  une  épine  ; ses  fleurs  sont  jaunes  et  axillaires. 
IL  s’élève  de  3 pieds. 

Le  Caragan  pyg.mé  a quatre  paires  de  folioles  oblongues , 
étroites  à chaque  feuille , qui  est  sessile  et  qui  se  termine  par 
une  épine;  les  fleurs  sont  jaunes  et  axillaires.  11  s’élève  rare- 
ment à un  pied. 

Le  Caragan  de  la  Chine,  Robinia  Willd.,  aies 

feuilles  composées  de  deux  paires  de  folioles  oblongues , obtuses 


et  distantes;  le  pétiole  commun  terminé  par  une  pointe  et  non 
jiersistant  ; les  rameaux  anguleux,  les  fleurs  grandes,  jaunâ- 
tres et  presque  solitaires  dans  les  aisselles  des  feuilles.  11  s’élève 
à 3 ou  4 pieds. , Son  aspect  est  différent  des  précédens. 
11  est  sensible  aux  grandes  gelées,  et  doit  être  couvert  pendant 
l’hiver. 


Toutes  ces  espèces  se  multiplient  de  graines  ; mais,  comme 
je  l’ai  déjà  observé , elles  en  donnent  raxement  dans  le  climat 
de  Paris , quoiqu’elles  fleurissent  souvent.  On  ne  les  y multi- 
plie guère , en  conséquence , que  par  la  greffe  en  fente  , nu 
printemps  , entre  deux  terres  sur  la  première.  Cette  greffe 
manque  rarement , et  fournit  dès  la  première  année  de  très- 
beaux  jets.  Au  reste,  elles  sont  rarement  dans  le  cas  d’être 
cultivées  dans  les  jardins  autres  que  ceux  de  botanique,  ayant 
peu  d’agrément  et  étant  repoussantes  par  leurs  nombreuses 
épines. 

Le  Caragan  argenté,  Rjobinia  hcdodendxon , Lin.. , a le» 
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feuilles  composées  <lé  deux  paires  de  folioles  ovales,  allongées  et 
soyeuses;  le  pétiole  persistant  et  épineux;  les  stipules  égale- 
ment épineuses;  les  fleurs  d’un  rose  pâle  et  portées  trois  par 
trois  sur  des  pédoncules  axillaires.  Il  s’élève  à 4 ou  5 pieds 
et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Je  l’ai  séparé  des  autres , 
parce  que  la  couleur  blanche  de  ses  feuilles,  et  rouge  de  se» 
fleurs , produit  un  contraste  fort  agréable , soit  entre  eux,  soit 
avec  les  feuilles  des  autres  arljres.  Aussi  mérite-t-il  une  place, 
et  une  place  distinguée , dans  les  jardins  paysagers,  et  elle  sera 
sur  les  premiers  rangs  des  massifs.  On  le  multiplie  par  la  greffe 
seulement , car  je  ne  sache  pas  cpi’il  ait  encore  produit  de 
graines  dans  le  climat  de  Paris.  (B.) 

CARAGUE.  C’est  la  cxavei.ée. 

CARAICHE.  C’est  la  Laiciie.  J^oyez  ce  mot. 

CARALINE.  On  donne  ce  nom  dans  les  Alpes  à la  renon- 

CUXE  GLACIALE.  (B.) 

CARAMBOLIER  , , Lin.  Genre  de  plantes  exo- 

tiques, de  la  décandrie  pentagyiiie , et  de  la  famille  des  téré- 
hinthacées,  dont  on  connaît  trois  ou  quatre  espèces.  Ce  sont 
dfes  arbres  de  moyenne  grandeur,  originaires  des  Indes  orien- 
tales, qui  ont  des  feuilles  ailées  avec  impaire,  et  dos  fleurs 
tlisjiosées  en  grappes. 

Les  fruits  des  caramboliers  sont  des  baies  charnues  de  di- 
v^erses  grosseurs,  d’une  acidité  agréable,  bonnes  à manger 
crues  ou  cuites  ••  on  en  fait  des  confitures  et  des  sirops  ralraî- 
chissans. 

Aux  Indes  , on  cultive  dans  les  jardins  le  Carambolier 
AXILLAIRE  , Avenhoa  Carambola^  Lin. , qui  fructifie  deux  ou 
trois  fois  l’année.  (D.) 

CARAMEL-  C’est  le  chaume  encore  vert  des  céréales 
dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

CARASSIN.  Poisson  du  genre  cyprin,  peu  connu  en  France, 
mais  fort  multiplié  en  Allemagne,  attendu  qu’il  prospère  dans 
les  plus  petites  mares , c’est-à-dire  dans  les  eaux  où  la  carpe 
même  ne  se  conserve  pas.  11  croît  plus  lentement  que  cette 
dernière , et  atteint  rarement  plus  d’un  pied  de  long , ce  qui 
ne  permet  pas  de  le  nourrir  avec  avantage  dans  les  étangs; 
mais  il  devrait  y eu  avoir  dans  toutes  les  mares  des  fermes. 
Sa  chair  est  très-délicate.  On  le  reconnaît  aux  dix  rayons  do 
sa  nageoire  anale , à scs  mâchoires  armées  de  cinq  dents , à son 
large  dos  bnm  et  à son  ventre  blanc  , nn  peu  rosé.  (B.) 

CARASSON,  Petits  ÉCHALAS  de  3 pieds  de  long  qu’on  em- 
ploie dans  la  culture  de  la  vigne  du  Médoc.  C’est  sur  eux  que 
sont  attachées  les  traverses.  (B.) 

CARBE.  Dans  le  département  du  Var,  c’est  le  chanvre. 
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CARBEGNAL.  Synonyme  de  CHENEviinE  dans  le  midi  de 
la  France.  (B.) 

CARBON  BLANC.  Nom  de  l’axe  de  l’épi  du  maïs,  c’est-.\- 
dire  de  papeton  , dans  les  landes  de  Bordeaux.  On  peut  le  faire 
entrer  dans  le  pain  en  assez  grande  proportion,  après  l’avoir 
moulu , ainsi  que  l’a  prouvé  Buniva.  (B.) 

CARBONAT.  Synonyme  de  charbon  ou  de  carie  des  cé- 
réales dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

CARBONE.  Substance  sipiple  que  son  avidité  pour  l’oxi- 
gène  n’a  pas  encore  permis  d’avoir  isolément.  Elle  est  très- 
commune,  dans  la  nature,  combinée  avec  différens  corps, 
principalement  par  l’intermède  de  l’acide  que , de  son  nom  , 
on  appelle  Acide  carbonique  (voyez  ce  mot).  C’est  elle  qui 
forme  la  presque  totalité  des  végétaux  et  des  animaux  , car  le 
charbon  qu’ils  produisent  par  leur  combustion  n’est  que  le 
carbone  uni  à un  peu  d’hydrogène  , d’oxieène  , de  chaux, 
de  silice,  de  potasse  et  de  1er.  On  a conclu,  d’expériences  déjà 
anciennes,  que  le  diamant  n’était  que  du  carbone  pur;  mais 
quelques  considérations  dernièrement  émises  en  font  aujour- 
d’hui douter. 

Tous  les  phénomènes  concourent  à faire  penser  que  le  car- 
bone est  l’élément  principal  de  la  vie  des  plantes.  Ingenhousz, 
Senuebier,  Th.  de  Saussure  et  autres  ont  mis  ce  fait  en  évi- 
dence par  un  grand  nombre  d’observations  plus  positives  les 
unes  que  les  autres;  mais  quelque  nécessaire  qu’il  soit  à leur 
existence,  son  excès  leur  cause  la  mort. 

Voici  les  résultats  du  travail  entrepris  à son  sujet  par  le 
dernier  de  ces  célèbres  physiciens. 

Le  gaz  acide  carbonique  pur  s’oppose  à la  germination  des 
graines. 

Le  même  gaz,  dissous  dans  l’eau,  semble  d’abord  ne  pro- 
duire aucun  effet  sur  les  jeunes  plantes;  mais  lorsqu’elles 
ont  pris  de  la  force,  il  accélère  évidemment  leur  végétation. 

L’air  qui  en  contient  un  douzième  est  plus  favorable  à la 
végétation  que  l’air  atmosphérique  ordinaire  ; mais  celui  qui 
en  contient  davantage  est  mortel  pour  les  plantes. 

Le  terreau,  dans  lequel  se  trouve  toujours  une  certaine 
quantité  de  ce  gaz , est  donc  utile  à la  végétation  sous  ce  rap- 
port lorsque  l’émanation  ne  passe  pas  un  douzième;  mais 
quand  elle  est  plus  considérable  elle  fait  fondre  les  semis, 
j)Our  me  servir  de  l’expression  des  jardiniers , c’est-à-dire 
qu’elle  les  fait  périr. 

Les  plantes  qui  végètent  au  soleil  dans  une  atmosphère  ar- 
tificielle, oii  l’acide  carbonique  est  en  excès  et  dans  des  pro- 
portions connues,  le  décomposent , et  donnent  par  leur  com- 
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biislion  une  quantité  de  cliarbon  d’autant  plus  considérable 
que  cet  acide  était  plus  abondant. 

Des  plantes  élevées  au  soleil  dans  l’eau  distillée,  ont 
donné  par  leur  combustion , trois  mois  après  , plus  du  double 
de  charbon  que  la  même  quantité  au  moment  de  la  mise  en 
expérience^  à l’ombre,  elles  en  ont  moins  fourni.  Elles  sesont 
donc  assimilé  le  gaz  acide  carbonique  de  l’atmosphère. 

Chaque  espèce  de  plante  décompose  une  quantité  propre 
d’acide  carbonique.  Les  feuilles  minces  et  très-découpées, 
ainsi  que  la  plupart  des  plantes  aquatiques , en  décompsent 
généralement  plus  que  les  autres.  La  salicaire  , par  exemple, 
a pu  en  décomposer  en  un  jour  sept  à huit  fois  son  volume. 

Le  gaz  acide  carbonique  , en  se  décomposant  dans  les 
plantes  , y dépose  son  carbone , et  l’oxigène  , qui  faisait  une 
de  ses  parties  constituantes,  en  sort,  comme  le  prouvent  les 
belles  expériences  des  j^ysiciens  cités  plus  haut.  ^ ayez  Oxi- 
GK.VE  et  Feuille.  * ^ i 

11  V a Heu  de  croire  , ainsi  que  le  remarque  Sennebier,  que 
les  plantes  font  une  absorption  et  une  perte  continuelle  de 
carbone , et  que  leur  santé  dépend  beaucoup  de  la  proportion 
qu’elles  en  coriservent  j mais  nous  n’avons  sur  ce  sujet  aucune 
expérience  positive. 

On  peut  supposer,  avec  quelque  fondement,  que  le  carbone 
joue  dans  la  végétation  le  même  r61e  que  l’oxigène  dans  l’ani- 
malisation; c’est-à-dire  qu’il  entretient  la  vie  des  plantes,  en 
rendant  leurs  fluides  plus  coiilans  et  leurs  solides  plus  con- 
sistans.  Les  bois  les  plus  durs  sont  ceux  qui  contiennent  la 
plus  de  charbon. 

Le  carbone  est,  d’après  tous  les  chimistes  modernes,  un 
des  élémens  des  huiles , des  résines  , des  gommes  , des  sels  vé- 
gétaux. Chaptal  a prouvé  qu’il  était  en  plus  grande  quantité 
dans  l’acide  acéteux  que  dans  l’acide  acétique  ; il  parait  que 
c’est  cependant  dans  le  bois  qu’il  est  le  plus  abondant. 

Mais  où  les  plantes  prennent-elles  donc  le  carbone  qu’elles 
consomment?  Dans  l'air  et  dans  la  terre.  En  effet,  i».  il  y a 
jiresque  toujours  2 centièmes  d’acide  carbonique  dans  l’air, 
et  l’air  se  renouvelle  perpétuellement  autour  des  plantes; 

2°.  le  terreau  est  du  carbone  presque  pur,  qui  devient  acide 
carbonique  eu  se  combinant  avec  l’oxigène  de  l’atmosphère, 
selon  les  expériences  d’Ingenhousz  (y;oyez  au  mot  Terreau). 

De  plus , il  est  possible  que  l’azote  , ou  mieux  l’hydrogène , 
le  fournissent  par  leur  décomposition  ; car  quoique  ce  soit 
une  véritable  hérésie  en  chimie  que  de  ne  pas  regarder  ces  deux 
derniers  gaz  comme  des  corps  simples  (ou  élémentaires)  unis 
au  calorique , quelques  faits  tendent  à faire  croire  qu’ils  sont 
susceptibles  d’altération  par  la  seuls  action  de  la  force  vits;le, 
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lorsqu’ils  sont  Introduits  dans  la  circulation  des  animaux  et 
des  végétaux. 

Au  reste,  quelque  important  qu’il  soit  d’approfondir  ce 
sujet,  ■je  dois  me  borner  aux  seules  considérations  que  je  viens 
de  développer  ; car  tout  ce  qu’on  sait  de  plus  à son  égard , 
est  encore  très-obscur.  De  plus,  mon  intention  n’étant  point 
do  faire  valoir,  dans  cet  ouvrage  , des  opinions  systéma- 
tiques , lorsqu’elles  ne  me  paraissent  pas  suffisamment  ap- 
puyées sur  des  faits,  seules  bases  de  toute  véritable  connais- 
sance , je  conseillerai  à cetix  qui  voudraient  tout  expliquer, 
d’attendre  que  la  cliimie  vienne  lever  le  voile’qui  couvre  en- 
core les  lois  fondamentales  de  la  vie  végétale.  La  marclie  de 
cette  science  est  trop  rapide  en  ce  moment  pour  ne  pas  es- 
pérer que  le  temps  où  ils  pourront  être  satisfaits  n’est  pas  très- 
éloigné. 

lin  attendant , et  dans  l’état  actuel«ie  la  science  , les  cul- 
**  tivateurs  doivent  être  convaincus  que  tout  ce  qu’ils  feront  pour 
augmenter  la  quantité  de  carbone  dans  leurs  terres  con- 
courra à augmenter  la  beauté  de  leurs  récoltes.  En  consé- 
quence , je  leur  dirai  que,  i°.  les  Labours  d’hiver;  2“.  les 
Fumiers  bien  consommés;  3».  les  mélanges  de  terre;  4”- 
Marne;  5®.  la  Craie  et  les  détritus  des  autres  pierres  Cai.- 
CAiREs;  6®.  la  Chaux  vive,  fixent  l’acide  carbonique  dans  la 
terre.  Vbyez  ees  dlfl'érens  mots , et  les  mots  Charbon  , Acide 
carbonique,  Oxigène.  (B.) 

CARBONAL.  C’est  le  charbon  ou  la  carie  dans  le  dépar- 
tement de  Lot-et-Garonne.  (B.) 

CARBOt'lLLE.  C’est  un  des  noms  de  la  carie  du  froment. 

CARC-BŒUF.  On  appelle  quelquefois  ainsi  la  Bughane 

BES  CHAMPS.  , 

CARCAL.  On  appelle  ainsi  en  Savoie  un  cadre  formé  par 
deux  bâtons  unis  par  deux  traverses  , et  portant  ujie  longue 
corde  à chacune  de  ces  traverses. 

Le  foin  de  la  récolte  se  met  sur  ce  cadre  , s’y  fixe  avec  les 
cordes,  et  on  le  transporte  ainsi  à la  maison  à dos  d’homme 
ou  à dos  de  cheval,  les  charrettes  n’étant  pas  d’un  usage  fa- 
cile sur  les  montagnes  de  ce  pays. 

On  voit  un  carcal figuré  planche  5 du  Recueil  des  machines 
de  transport,  publié  par  le  comte  de  Lasteyrie  , recueil  qu’il 
serait  à désirer  de  voir  entre  les  mains  de  tous  les  cultivateurs 
aisés.  (B.) 

CARCHOUFFZIER.  On  appelle  ainsi  à Marseille  I’arti- 

CHAUT  VERT. 

CARCINOME.  UtcÉRE  de  mauvaise  espèce.  Voyez  ce  mot 
■et  Cancer.  (B.) 

CARDAMOME.  Voyez  Amome.  ' 
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CARDASSE.  C’est  le  cacte-raquette  ; c’est  aussi  une  va- 
riété de  FiouE. 

CAKDE-FOIRÉE.  Espèce  de  Bette.  Voyez  ce  mot. 

CAKDERE  , JJipsacus.  Genre  de  plantes  de  la  tétrandrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  dipsacees , qui  renferme  tpjatro 
plantes  bisannuelles  <,  dont  un(>  est  cultivée  de  toute  ancien- 
neté pour  l’usage  des  arts  du  drapier  et  du  bonnetier  , et  les 
trois  autres  se  trouvent  plus  ou  moins  fréquemment  dans  les 
cliamps  et  dans  les  bois,  'l'oules  ont  les  racines  fusiformes, 
épaisses  ; les  tiges  creuses , canuelees  et  hérissées  d’épines , et 
les  feuilles  opposées. 

La  Cardêhe  a foulon  , dont  on  ne  connaît  pas  le  paVi 
natal , mais  qu’on  doit  supposer  avoir  été  apportée  de  la  haute 
Asie  , comme  la  plupart  de  nos  plantes  économiques  , est  celle 
que  l’on  cultive.  Ses  caractères  sont  , feuilles  conuées  , den- 
tées et  épineuses,  tant  en  leurs  bords  que  sur  leur  nervure 
principale,  longues  s-ouvent  d’un  pied  et  iargesde  3à4  pouces} 
paillettes  du  réceptacle  recourbées  eh  dessous  à leur  extré- 
mité; folioles  du  calice  commun  peu  allongées.  On  l’appelle 
chardon  à foulon  , chardoh  à bonnetier , chardon  à ca/der , 
chardon,  lainicr , etc.  , parce  que  les  drapiers  et  les  bouse- 
tiers  Font  usage  de  ses  tètes  pour  peigner  les  produits  de  leur 
travail.  Elle  s’élève  à 4 ou  5 pieds, -et  fleurit  depuis  le  milieu 
du  printemps  jusqu’à  la  fin  de  l’été. 

Oa  ne  cultive  pas  la  cardère  par-tout , parce  que  son  emploi 
est  borné.  C’est  dans  le  voisinage  des  manufactures  de  laine  , 
comme  on  peut  bien  le  penser  , qu’elle  a pi  iucipalement  lieu  , 
et  c’est  auprès  des  plus  considérables  qu’elle  est  la  plus  éten- 
due ; aussi  est-ce  à Louviers  , à Elbeuf , à Sedan  , à Carcas- 
sonne, etc. , qu’il  faut  aller  pour  la  voir  couvrir  de  grands 
espaces  ; par-tout  ailleurs  elle  n’est  que  disséminée  çà  et  là, 
selon  les  besoins  des  petites  fabriques 

Une  terre  un  peu  Ifaîche  , profonde  et  bien  meuble  est 
celle  qui  convient  le  mieux  à la  cardère.  Elle  doit  être  furaé-e 
médiocrement  à l’avance.  St  l’on  fumait  trop  , et  au  moment 
du  semis , toute  la  force  de  la  végétation  se  jtorterait  sur  les 
tiges  et  sur  les  feuilles  , et  le  seul  objet  est  d’avoir  les  têtes. 
Dans  les  petites  cultures  , ce  sont  toujours  des  chanvrières 
qu’on  lui  consacre  ; c’est-à-dire  que  c’est  le  meilleur  terrain 
et  le  mieux  cultivé. 

Pour  cette  culture,  comme  pour  toutes  les  autres  ,1e  nombre 
des  labours  doit  être  proportionné  à la  nature  de  la  terre.  Dans 
les  terres  argileuses  ou  fortes,  il  sera  de  trois  et  très-profonds; 
dans  les  plus  légères,  de  deux  seulement.  11  faut  employer 
tous  les  moyens  de  faciliter  aux  grosses  racines  de  cette  plante 
les  moyens  de  pénétrer  profondément  et  d’étendre  au  loin 
leurs  rameaux. 
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Dans  les  grandes  cultures  du  nord  de  la  Fiance  , on  sème  la 
graine  de  la  cardère  au  printemps  ( en  mars)  j mais  la  nature 
iudicjue  tjue  l’époque  où  elle  devrait  l’être  généralement  est 
l’automne  , comme  on  le  fait  dans  les  départemens  méridio- 
naux. Far  cette  dernière  méthode  , on  évite  les  sarclages,  la 
plante  se  fortifiant  assez  avant  l’hiver  pour  étoufCer  toutes  les 
mauvaises  herbes  au  printemps  suivant. 

On  se  sert  toujours  de  la  graine  la  plus  nouvelle  et  prove- 
nant des  premières  têtes  , soit  qu’on  en  ait  conservé  sur  pied 
un  certain  nombre  à cet  effet,  soit  qu’on  les  ramasse  dans  les 
greniers , où  on  les  fait  sécher  , celle  des  secondes  têtes  étant 
généralement  moins  grosse  et  plus  souvent  avortée.  On  la  ré- 
pand à la  volée  le  plus  également  possible,  et  de  manière  que 
le  plant  soit  à 6 ou  8 pouces  de  distance. 

Communément  on  sème  la  cardère  seule  , mais  quelquefois 
on  la  mélange  avec  le  seigle  , le  froment,  les  navets  , les  ca- 
rottes, les  haricots,  la  gaude , etc.,  dans  l’intention  de  tirer 
parti  du  terrain  la  première  année.  On  ne  peut  pas  eu  théorie 
approuver  cette  dernière  méthode  ; mais  dès  qu’elle  convient 
au  cultivateur  il  n’y  a pas  d’objection  fondée  à lui  faire.  Le 
produit  est  son  but,  et  s’il  en  obtient  un  plus  fort  de  deux 
cultures  médiocres  que  d’une  seule  parfaite , il  l’a  rempli. 

On  a , même  dès  le  temps  d’Olivier  de  Serres , repiqué  la 
cardère,  pour  qu'elle  ne  restât  que  neuf  mois,  au  lieu  de 
quinze , dans  le  lieu  oii  elle  mûrit  ; mais  cette  plante  , comme 
la  j)lupart  des  bisannuelles,  souffre  toujours  plus  ou  moins 
de  la  transplantation  ; aussi  cette  méthode  de  culture  est-elle 
peu  pratiquée,  celle  par  rangées  lui  est  de  beaucoup  préfé- 
rable : c’est  celle  que  tout  agriculteur  qui  sait  calculer  doit 
s’empresser  i’adopler,  quoiqu’elle  soit  presque  inconnue  en 
France.  Voyez  Rangée. 

Toujours  il  est  bon  de  semer  dans  les  intervalles  des  pieds 
descardères , après  le  dernier  binage  , des  raves , des  carottes , 
des  panais,  ou  autres  plantes  qui  passent  l’hiver  en  terre,  afin 
de  se  procurer  une  augmentation  de  produit  sans  presque  au- 
cune dépense  , et  sans  inconvéniens  pour  la  plante  dont  il 
est  question. 

Pendant  la  première  année  de  sa  végétation  , la  cardère  de- 
mande plusieurs  sarclages  et  binages , et  à être  éclaircie  de 
manière  qü’au  moment  où  elle  monte  en  tiges , il  y ait  toujours 
au  nioins  un  pied  entre  les  tiges.  Une  partie  des  pieds  qu’on 
arrache  est  employée  à regarnir  les  places  vides  , au  moyen 
du  plantoir.  11  faut , pour  cette  opération  , choisir  un  jour 
frais  et  même  pluvieux.  Ordinairement,  cette  année  , on  fait 
trois  binages  j l’année  suivante , qui  est  celle  où  elle  monte , 
on  n’en  fait  qu’un  , et  ce  dès  que  la  terre  peut  être  travaillés. 
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Quelquefois  les  pieds  de’cardère  poussent  des  drageons , qui 
nuisent  beaucoup  à la  productidn  des  tètes , on  doit  les  extir- 
per en  fouillant  la  terre  jusqu’à  leur  origine  ; mais  coinmo 
cela  n’est  pas  toujours  facile  , on  doit  arracher  les  pieds  qui 
les  offrent  , pieds  qu’on  appelle  chardon  gras. 

Dans  les  terres  sèclies  et  aérées,  la  cardère  souffre  peu  ou 
point  des  rigueurs  de  l’hiver  ; mais  dans  les  terres  grasses  et 
abritées  , dans  les  vallons  , par  exemple  , elle  gèle  souvent. 
E le  périt  aussi  très-fréquemment  par  excès  d’humidité  pen- 
dant cette  saison  ; aussi  n”entreprend-on  sa  culture  que  dans 
des  terres  et  dans  des  situations  convenables.  Une  plante  pa- 
rasite, probablement  l’onoBANcna  kameuse,  lui  fait  souvent 
beaucoup  de  tort.  On  la  connaît  sous  le  nom  às  gras  aux  envi- 
rons d’Elbeuf  et  de  Louviers. 

Dans  les  parties  méridionales  de  la  France  , il  est  très- 
utile  d’arroser  la  cardère  pendant  les  chaleurs  de  l’été  , avant 
qu’elle  monte  en  tige  , et  on  le  fait  toutes  les  fois  que  le  ter- 
rain où  elle  est  placée  peut  être  arrosé  par  irrigation. 

Comme  plante  bisannuelle  , la  cardère  ne  doit  monter  en 
tige  que  la  seconde  année  ; mais  cependant,  soit  qu’on  l’ait 
semée  en  automne  , soit  qu’on  l’ait  semée  au  printemps  , il 
y a toujours  des  pieds  qui  montent  dès  la  première  année. 
On  récolte  les  tètes  de  ces  pieds  , qui  sont  presque  toujours 
aussi  bonnes  que  les  autres;  il  arrive  même  quelquefois,  par 
suite  d’un  été  chaud  et  humide  , que  la  majeure  partie  monte. 
Dans  ce  cas , 11  est  quelquefois  avantageux  de  labourer  le  sol 
pour  semer  en  placé  une  autre  espèce  de  graine  ; car  la  car- 
dère effrite  beaucoup  la  terre  et  nécessite  rigoureusement  l’ap- 
plication du  système  des  assolemens. 

Dans  les  environs  de  Lâége,  on  seme  la  cardère  en  pépinière, 
et  au  mois  d’aoùt  on  en  repique  le  plant  en  place,  à 33  cen- 
timètres de  distance,  terme  moyen.  L’année  suivante,  on  bine 
en  butte  deux  fois.  La  récolte  se  fait  en  août,  de  sorte  qu’elle 
ne  reste  qu’un  an  en  terre.  C’est  après  les  céréales  qu’elle 
réussit  le  mieux. 

La  maturité  des  tètes  de  cardère  se  reconnaiuà  la  chute  de 
toutes  leurs  fleurs  et  à la  couleur  blanchâtre  qu’elles  pren- 
nent. Dès  que  celles  du  centre  des  tiges  ont  acquis  ce  carac- 
tère , on  commence  la  récolte  , qui  dure  pendant  trois  mois. 
Alors  donc,  tous  les  deux  jours,  on  parcourt  les  champs  et 
on  coupe  toutes  les  tètes  qui  sont  mûres,  ayant  soin  de  leur 
laisser  une  queue  d’au  moins  un  pied  , queue  sans  laquelle 
elles  ne  pourraient  pas  servir  aux  usages  auxquels  elles  sont 
destinées.  Ces  tètes  sontensuite  liées  par  paquets  de  cinquante, 
et  portées  au  grenier  ou  autre  endroit  abrité,  pour  qu’elles 
sèchent. 
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Quelques  cultivateurs  de  cardère  suppriment  la  premiirc 
tête  au  moment  de  son  apparition  pour  augmenter  les  autres 
en  nombre  et  en  grosseur.  Cette  pratique  est  dans  le  cas  d’être 
imitée , car  cette  première  tête , étant  alimentée  par  la  sève 
directe , devient  trop  grosse  et  afFame  toujours  plus  ou  moins 
les  autres. 

Quelquefois , au  moment  de  la  récolte , on  est  exposé  à la 
perdre  par  des  pluies  continues , qui  font  pourrir  les  têtes  ou 
au  moins  affaiblissent  la  force  de  leurs  crochets  , soit  qu’oh 
les  laisse  sur  pied  , soit  qu’on  les  rentre  mouillées. 

Une  dessiccation  rapide  au  soleil  nuit  également  aux  têtes 
de  cardères  , en  rendant  trop  cassans  leurs  crochets. 

, ' Souvent  , dans  les  bons  terrains  et  dans  les  années  favo- 
rables , chaque  tige  de  cardère  dorme  sept  o\i  neuf  têtes  et 
ordinairement  elle  en  donne  cinq.  Les  meilleurs  sont  appelées 
mâUs  par  les  fabricans  et  les  inférieures femellet.  Plus  elles  sont 
allongées  , cylindriljues  et  armées  de  crochets  fins , et  plus  elles 
sont  estimées.  La  longueur  des  têtes  du  centre  , qui  sont  les 
plus  grandes  , est  ordinairement  de  2 à3  pouces.  Celles  qu’on 
n’emploie  qu’un  an  après  leur  récolte  sont  d’un  meilleur  ser- 
vice. On  les  transporte  à la  fabrique  dans  de  grandes  mannes 
d’osier  , et  c’est  là  qu’on  en  fait  le  triage  et  qu’on  les  dispose 
pour  le  travail.  Chaque  manne  est  composée  de  deux  cents 
poignées,  et  chaque  poignée,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  de  cin- 
quante tètes;  ce  qui  fait  dix  mille  tètes. 

Les  tiges  des  cardères  servent  à chauffer  le  four  ou  à brûler 
dans  le  foyer.  Elles  ont  l’inconvénient  , dans  ce  dernier  cas  , 
de  crépiter  et  de  jeter  des  charbons  sur  les  habits  des  chauf- 
feurs et  au  milieu  des  appartemens. 

La  culture  de  la  cardère  est  une  des  plus  fructueuses  ; mais 
il  est  rare  qu’un  propriétaire  qui  en  cultive  pour  la  première 
fois  trouve  à s’en  défaire  avantageusement , les  fabriques  étant, 
pour  ainsi  dire  , abonnées  pour  leur  fourniture  : car  presque 
toujours  il  n’y  a pas  d’intermédiaire  entre  elles  et  le  produc- 
teur; ce  qui  est  un  grand  bien.  Ce  n’est  que  ceux  qui  font  des 
expéditions  à L’étranger,  qui  sont  dans  Iç  cas  d’en  demander  cer- 
taines années  une  beaucoup  plus  grande  quantité  que  certaine 
autres,  et  ces  expéditions  se  bornent  presque  à la  Hollande. 

Les  abeilles  trouvent  d’abondantes  récoltes  dans  les  champs 
de  cardères,  car  chaque  tête  contient  plus  de  six  cents  fleurs, 
et  il  y en  a bien  des  milliers  de  tètes  dans  un  arpent.  Elles 
trouvent  de  plus  , dans  la  cavité  que  forme  chaque  feuille  au-, 
tour  de  la  tige , long  -temps  après  la  pluie , l’eau  néc.essaire  à 
lour  boisson.  Aussi  devrait-on  avoir  beaucoup  d’abeilles  dans 
les  pays  à grande  culture  de  cette  plante  ; aussi  devrait-on 
toujours  en  placer  quelques  pieds  autour  des  ruches. 
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LaC^RoèRE  DES  BOIS  se  t'rouve  dans  les  bois,  le  long  des 
chemins  , autour  des  villages  , dans  tous  les  lieux  incultes  et 
. .^i  trop  secs  ni  trop  humnles.  Elle  ressemble  beaucoup  à la 
précédente , qui  même  a été  long-temps  regardée  comme  sa 
variété.  Ses  différences  les  plus  marquées  consistent  dans  les 
écailles  de  son  réceptacle,  qui  ne  sont  pas  raides  et  recour- 
bées , mais  faibles  et  droites , et  dans  les  folioles  du  calice 
commun  , beaucoup  plus  longues.  Ses  têtes  sont  impropres  au 
peignage  des  laines  ; mais  elles  fournissent  aussi  beaucoup  de 
miel  aux  abeilles.  Ses  racines  sont  amères,  passent  pour  Su- 
dorifiques et  diurétiques  et  sont  assez  souvent  employées.  Par 
sa  grandeur  et  son  port , cette  plante  est  dans  le  cas  de  figurer 
avantageusement  dans  les  jardins  paysagers,  autour  des  chau- 
mières, des  rochers  , etc. 

■ La  CaRDèRE  LACiNÉE  diffère  de  la  précédente  presque  uni- 
quement parce  que  ses  feuilles  sont  profondément  sinuées  dans 
les  deux  tiers  de  leur  étendue.  C’est  cependant  une  espèce 
distincte  : elle  se  trouve  abondamment  dans  quelques  pays  , 
aux  environs  de  Dijon  , par  exemple;  mais  elle  est  générale- 
ment peu  commune. 

L.a  Caroère  VELUE  , Dipsacus  pilosus  ^ Lin.  , a les  feuilles 
pétiolées  et  lés  tètes  sphériques  à peine  de  6 lignes  de  diamètre. 
Elle  estvelue dans  toutes  ses  parties,  et  très-rameuse-  Sa  hauteur 
égale  celle  des  précédentes  ; mais  son  aspect  est  fort  différent. 
C’est  dans  les  bois  argileux , dans  les  vallées  ombragées  qu’elle 
croît  presque  exclusivement.  On  ne  la  trouve  que  dans  peu 
d’endroits  , mais  elle  y est  toujours  extrêmement  abondante. 

(B.) 

CARDIAQUE  Nom  spécifique  de  l’espèce  la  plus  com- 
mune du  genre  agripauiue. 

CARDINALE.  Espèce  de  picHE  et  de  lobélie.  Voyez  ces 
mots. 

CARDON  D’ESPAGNE.  Variété  de  l’ artichaut  sauvage. 
C’est  la  plus  grande  et  la  plus  volumineuse  de  nos  plantes 
potasères  : elle  s’élève  à la  hauteur  de  6 à 7 pieds,  et  ses 
feuilles  occupent  une  circonférence  souvent  de  plus  de  1% 
])ieds.  Sa  racine  est  épaisse,  charnue,  formée  en  pivot , tendre  et 
d’une  saveur  agréable  quand  elle  est  cuite;  lorsque  le  ter- 
rai nest  bon , sa  feuille  est  longue  de  3 , 4 5 pieds  : elle 

est  d’un  vert  d’eau,  divisée  en  lanières  larges  et  découpées  , 
couverte  d’un  duvet  blanchâtre,  ayant  des  épines  raides  à tous 
ses  angles  ; il  y a pourtant  une  sous-variété  qui  n’en  a pas.  Sa 
côte  est  large  de  trois  doigts,  épaisse  et  charnue,  formée  en 
gouttière;  sa  tige  est  haute  de  4â  5 pieds  jusqu’à  6 pieds  , 
cannelée,  cotonneuse,  pleine,  garnie  de  quelques  rameaux,  au 
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sommet  desquels  est  une  tête  aplatie  dans  sa  base , et  terminée 
en  pointe , formée  de  grandes  écailles  qui  sont  armées  d’épines 
roidesà  leur  extrémité , et  dont  la  base , qui  tient  au  corps  de  la 
tête  , est  épaisse  et  charnue.  Cette  tête  s’ouyre  et  s’élargit  peu  à 
jieu,  et  enfin  laisse  paraître,  dans  son  milieu,  un  groupe  de 
ileurs  bleuâtres , qui  sont  composées  chacune  de  cinq  parties  , 
portées  sur  des  embryons,  qui  se  changent  ensuite  en  une  se- 
mence oblongue , lisse  et -verdâtre  , garnie  d’aigrettes,  de  la 
forme  et  de  la  grosseur  à peu  près  d’un  grain  dp  froment. 

C’est  la  principale  nervure  de  sa  feuille , sa  côte , comme  ob 
dit  vulgairement,  et  sa  racine,  qui  font  tout  son  mérite  : on 
les  mange  au  gras  et  au  maigre , et  sur-tout  au  jus  dans  les  en- 
tremets; on  les  sert  aussi  sous -l’aloyau  et  sous  In  gigot,  et 
c’est  un  mets  très-eslimé  des  gens  aisés  : les  pauvres  en  font 
peu  d’usage,  parce  que  leur  assaisonnement  est  trop  coûteux. 

La  fleur  du  cardon  a la  propriété  de  faire  cailler  le  lait 
comme  la  présure.  Cette  fleur  se  détaclie  des  pommes , qu’on 
laisse  venir  pour  graines;  on  la  fait  séclier  à l’ombre,  et  on  en 
mat  une  pincée  plus  ou  moins  forte , suivant  la  quantité  de 
lait  : la  fleur  de  l’artichaut  sauvage  , qu’oa  nomme  autrement 
lu  CAiiDONXE'iTE,  a la  même  vertu  ainsi  que  beaucoup  d’autres 
de  la  même  famille. 

n y a deux  sortes  de  cardons  , le  commun,  qu’on  nomme  le 
cardon  d’Espagne , et  le  piquant,  qu’on  nomme  le  cardon  de 
T’ûn/3,  parce  qu’il  en  est  venu  originairement  : on  en  envoyait 
beaucoup  autrefois  à Paris;  mais  aujourd’hui  nos  maraîchers  , 
c(ui  en  élèvent,  les  font  venir  aussi  beaux  et  aussi  bons  qu’à 
Tours. 

Ces  deux  sortes  diffèrent  en  ce  que  le  cardon  de  Tours  est 
armé  de  toutes  parts  d’aiguillons  très-pointus,  que  le  cardon- 
commun  n’en  a pas  ; sa  côte  est  plus  pleine  , un  peu  rougeâtre , 
et  il  est  moins  sujet  à monter  ; il  est  même  plus  tendre  et  plus 
délicat  à manger,  en  sorte  qu’il  est  préférable  â l’autre.  La 
plupart  des  jardiniers  évitent  cependant  d’en  cultiver,  parce- 
que  ses  piquans  leur  en  rendent  les  approches  difficiles  : c’est 
aux  maîtres  de  les  encourager  et  de  forcer  un  peu  leur  timidité. 

L’une  et  l’autre  espèce  se  multiplient  de  graines  et  se  cul- 
tivent de  la  même  manière  : les  premiers  , qui  se  mangent. en 
mai,  s’élèvent  sur  couche  ; on  les  sème  sous  cloche  au  mois  de 
janvier,  et  quand  ils  ont  deux  bonnes  feuilles,  on  les  repique 
plus  à l’aise  sous  d’autres  cloches , et  sur  une  couche  neuve  qui 
ait  8 à 9 pouces  de  terreau  : si  on  veut  les  avancer,  on 
les  laisse* sous  ces  secondes  cloches  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bons, 
â replanter  an  place  sur  une  troisième  couche,  â laquelle  il 
fout  employer  des  fumiers,  courts  et  à demi  consommés  ; on 
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la  charge  <Tun  pied  environ  de  terreau  mêléd’un  tiers  de  terre, 
et  quand  son  plus  grand  feu  est  passé  , on  y range  le  plant  en 
échiquier,  à 2 pieds  et  demi  ou  3 pieds  de  distance  : on 
met  une  cloche  sur  chaque  pied,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  re- 
pris, et  on  bâtit  un  petit  treillage  sur  les  deux  bords  pour  sou- 
tenir des  paillassons,  dont  on  les  couvre  pendant  les  nuits  et 
les  journées  fâcheuses. 

On  observera  de  couvrir  ces  aortes  de  couches  de  manière 
■qu’il  n’y  ait  rien  derrière  qtii  puisse  être  incommodé  de  l’om- 
brage de  cette  plante.  On  leur  donnera  4 pieds  et  demi  de 
lar  geur  sur  2 pieds  et  demi  de  hauteur,  et  on  aura  soin  de  les 
réchauffer  au  besoin. 

Pour  tirer  plus  de  profit  de  ces  couches  , on  sème  ordinaire- 
ment entre  les  pieds  des  cardons , des  raves,  des  radis,  ou  telle 
autre  plante  qui  n’est  pas  obligée  d’y  séjourner  long-temps. 

Le  cardon  demande  beaucoup  d’eau,  il  faut  être  exact  à lui 
en  donner;  et  malgré  même  tous  les  soins  qu’on  peut  prendre, 
on  ne  saurait  guère  éviter,  dans  cette  première  saison,  qu’il 
n’en  monte  toujours  quelques-imsi  C’est  un  inconvénient  au- 
quel il  n’y  a point  de  remède  ; mais  ceux  qui  viennent  à bien 
dédommagent  amplement , car  ces  premiers  sont  précieux. 
Lorsqu’ils  sont  enfin  venus  au  point  qu’on  leur  demande , ou 
les  lie  dans  un  beau  jour,  quand  les  plantes  sont  bien  sèches  , 
avec  trois  ou  quatre  liens  de  paille  bien  serrés,  et  on  lesem- 

Îiaille  avec  de  la  grande  litière  secouée , qui  vaut  mieux  que  de 
a pailleneuve  : on  lie  tout  de  même  cette  litière,  eton  la  serre 
le  plus  qu’on  peut , on  laisse  seulement  à l’air  l’extrémité  des 
feuilles. 

Pour  faire  plus  tôtWanchir,  tant  ces  premiers,  que  ceux  qui 
leur  succèdent,  on  leur  donne  quelque  mouillure  par-dessus  ; 
c’est-à-dire  qu’on  verse  de  l’eau  dans  le  cœur  de  la  plante  , au 
milieu  de  l’empaillage.  Trois  semaines  après  ils  sont  blancs 
et  on  les  coupe;  on  retire  alors  toute  la  ]>aille,  qui  sert  à eu 
faire  blanchir  d’autres , après  l’avoir  fait  sécher. 

Pour  en  avcûr  qui  succèdent  à ces  premiers,  on  replante 
en  pleine  terre  , au  mois  de  mars , du  même  plant  qu’on  a élevé 
sur  couche,  et  on  choisit  la  terre  qui  a le  plus  de  fond.  Quand 
elle  est  nouvellement  défoncée,  ils  en  sont  beaucoup  mieux  : 
on  prépare  la  place  en  fouillant  des  trous  d’un  pied  en  tous 
sens  , espacés  de  3 , qu’on  remplit  de  fumier  bien  consommé 
«t  de  quelques  pouces  de  terreau  par-dessus  ; il  suffit  de  mettre 
un  sery  pied  dans  chaque  trou  : on  les  arrose  aussitôt  qu’ils 
sont  plantés , et  on  les  couvre,  soit  avec  des  pots  renversés , soit 
avec  quelques  feuillages , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  repris  ; 
ou  leur  donne  ensuite  1111  petit  binage  au  pied,  et  on  les  mouille 
de  deux  en  deux  jours  plus  ou  moins , siûvajat  leur  force. 
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Il  en  monte  toujours  une  partie  sans  qu’on  puisse  l’empé- 
cher  ; les  autres , qui  réussissent , sont  bons  à lier  en  juin  et 
juillet.  On  s’y  prend  de  la  même  manière  que  je  l’ai  dit  ci- 
dessus  ; j’ajouterai  cependant  qu’il  làut  beaucoup  d’adresse 
et  de  précaution  pour  cette  opération,  tant  pour  ne  pas  casser 
les  feuilles,  que  pour  n’être  pas  maltraité  des  pointes  aiguës 
dont  elles  sont  hérissées  de  toutes  parts  , si  c’est  de  l’espèce  de 
Tours.  11  est  à propos  pour  cela  d’avoir  des  bas  et  des.culottes 
de  peau  et  des  gants  pareils,  et  quand  les  pieds  sont  forts  il 
faut  être  placé  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  : chacun  de  son  côté 
relève  doucement  les  feuilles  qui  s’écartent  tout  autour  ; l’un 
d(ïs  deux  ensuite  les  embrasse  toutes  avec  les  bras , et  l’autre 
les  lie.  Sans  ces  précautions,  on  se  déchire  les  mains,  et  on 
casse  la  moitié  des  feuilles  ; ce  qui  ôte  la  moitié  du  mérite  de 
la  plante. 

Le  second  semis  de  cardons  se  fait  à la  mi-avril , et  ceux-ci 
servent  pour  l’automne  et  l’hiver.  On  dresse  des  planches  de 
6 pieds  de  largeur,  et  on  prépare  des  trous  disposés  et  espacés 
comme  je  l’ai  dit  ci-dessus.  On  y met  trois  ou  quatre  graines 
à 2 pouces  de  distance  l’une  de  l’autre,  qu’on  enfonce  un 
peu  avec  le  doigt;  quinze  jours  ou  trois  semaines  après,  ils  lè- 
vent, et  quand  ils  sont  un  peu  forts  on  choisit  les  plus  vigou- 
reux pour  demeurer  en  place,  et  on  arrache  les  autres.  Quelques 
jardiniers  en  laissent  deux;  mais  ce  sont  gens  mal  entendus, 
car  ils  sonuisent  l’un  à l’autre  et  ne  sont  jamais  de  beaux  pieds. 
11  est  à propos  cependant  d’en  réserver  toujours  quelques 
pieds  jusqu’à  un  certain  temps,  pour  remplacer  ceux  qui 
viennent  à périr  ; car  la  fourmi  rouge  et  le  ver  de  hanneton, 
dans  certaines  années,  en  détruisent  beaucoup;  la  larve  d’une 
cAssiDK  leur  fait  aussi  quelrjuefois  la  gueiTe.  Le  seul  remède 
contre  ce  dernier  insecte,  c’est  de  les  arroser  souvent  à la  fin 
du  jour. 

Il  faut  les  serfouir  et  les  arroser  amplement  pendant  tout 
l’été  de  la  manière  que  je  l’ai  dit.  On  commence  enfin  au 
mois  d’octobre  d’en  lier  quelques-uns  des  plus  forts,  que  l’on 
empaille  tout  de  suite  pour  les  faire  blanchir  , et  l’on  continue 
de  huit  jours  en  huit  jours,  suivant  .son  besoin  , jusqu’aux  ap- 
proches des  gelées;  pour  lors  il  les  faut  tous  lier  sans  les  em- 
pailler. On  les  butte  un  peu  en  même  temps , pour  que  les 
vents  ne  lesrenversentpas,  et  on  les  laisse  sur  pied  tant  quel’on 
peut,  en  les  entourant  grossièrement  de  litière  pendant  les 
premières  gelées  ; mais  lorsqu’enfin  on  ne  peut  plus  rpculer  à 
les  mettre  en  sûreté,  il  faut  les  arracher  en  mottes.  Ceux  qui 
n’ont  pas  des  serres  commodes  fouillent,  dans  le  terrain  le 
plus  sec  qu’ils  peuvent  avoir,  une  tranchée  de  3 pieds  de 
profondeur  sur  4 pieds  de  largeur,  et  longue  à proportion  de 
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la  quantité  qu'ils  ont;  ils  élèvent  ensuite  un  peu  de  paille 
longue  au  bout  de  la  tranchée , c’est  ce  qu’on  appelle  un  chevet 
de  paille  , et  ils  adossent  3 ou  4 pieds  de  cardons  ; ils 
remettent  par*dessus  une  autre  éjmisseiir  de  paille  j^ensuite  un 
rang  de  cardons,  et  ainsi  du  reste , tant  qu’il  y en  a.  11  faut 
laisser  à l’air  l’extrémité  des  feuilles  autant  qu’on  le  peut; 
mais  quand  la  gelée  devient  un  peu  forte,  ^n  couvre  alors  toute 
la  superficie  de  la  tranchée  avec  de  la  grande  litière  ou  des 
feuilles  , si  on  n’a  rien  de  mieux  ; et  si  on  a des  paillassons,  on 
les  met  en  talus  par-dessus,  pour  empêcher  que  les  pluies  ne 
pénètrent  le  cœur  des  plantes  et  ne  les  fassent  pourrir  : ils  se 
conservent  dans  cette  situation  jusqu'au  carême , si  on  les  pré- 
sei"ve  bien  de  la  gelée  et  de  l’humidité  ; mais  c’est  à quoi  on  ne 
réussit  pas  toujours. 

A Tours , où  l’on  n’a  pas  l’abondance  des  fumiers  que  nous 
avons  ici  pour  les  empailler , on  les  fait  blanchir  dans  la  terre  ; 
et  voici  la  méthode  desjardiniers. Ils  sèment  leur  graine  comme 
nous  , en  mars  ou  en  avril , et  y apportent  les  mêmes  soins  ; 
mais  ils  lesdispoient  différemment.  Ils  donnent  un  intervalle 
de  5 pieds  d’un  rang  à l’autre , et  les  placent  à 2 pieds  l’un 
de  l’autre;  ils  occupent  les  intervalles  en  laitues,  chicorées 
ou  autres  plantes  qui  peuvent  être  levées  avant  la  Toussaint, 
auquel  temps,  ayant  besoin  de  la  terre  pour  les  enterrer  j ils 
fouillent  profondément  cet  espace,  et  adossent  les  terrés  contre 
les  cardons,  après  les  avoir  liés  jusqu’à  l’extrémité  des  feuilles, 
c’est-à-dire  à a ou  5 pieds  de  hauteur,  suivant  leur  force. 

Au  bout  de  trois  semaines,  ils  se  trouvent  blancs,  ét  dès-  / 
lors  il  faut  les  consommer,  sansquoi  ils  pourrissent.  C’est  pour- 
quoi chacun  s’arrange  pour  n’en  faire  blanchir  qu’à  fur  et  à 
mesure  de  la  consommation  qu’il  en  peut  faire,  et  de  quinze 
jours  en  quinze  jours  ordinairement  ils  en  enterrent  une  partie. 

A l’égard  de  ceux  (ju’ils  veulent  conserver  pour  l’hiver,  ils  les 
couvrent,  ou  ils  les  portent  dans  la  serre  à l’approche  des  gran- 
des gelées.  Tous  ceux  qui  n’ont  pas  facilement  des  fumiers 
doivent  suivre  cette  méthode. 

. Quand  on  a des  serres  à légumes , il  faut  les  y enterrer  en 
motte  dans  du  sable  frais,  sans  les  empailler^  à moins  qu’on  en 
soit  pressé,  car  ils  blanchissent  également  sons  paille,  mais 
plus  tard;  là  ils  se  trouvent  à l’abri  de  tous  les  mauvais  temps, 
et  ils  se  conservent  jusqu’à  Pâques,  si  la  serre  est  bonne,  et 
qu’on  ait  soin  de  leur  donner  de  l’air  aussi  souvent  que  le 
temps  peut  le -permettre  ; cependant  beaucoup  de  maraîchers 
ne  les  enterrent  pas;  ils  les  adossent  seulement  l’un  sur  l’autre 
contre  un  mur,  avec  l’attention  de  les  visiter  souvent  et  de  les 
nettoyer , je  veux  dire  , d’ôter  proprement  toutes  les  feuilles 
qui  pourrissent;  ils  connaissent  ceux  qui  peuvent  aller  le  plus 
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loin , et  ils  les  mettent  à part  : ceiix  qui  pressent  sont  ceux 
qu’ils  portent  au  marché. 

Four  en  recueillir  de  la  graine , il  faut  en  laisser  quelques 
pieds  en  place,  et  aux  approches  des  gelées  les  couper  à quel- 
ques pouces  de  terre , et  les  couvrir  comme  les  artichauts  ; ils 
passent  fort  bien  l’hivefl^  pourvu  qu’on  leur  donne  un  peu  d’air 
quand  il  fait  doux  ÿ au  mois  de  mars , on  les  découvre  tout-à- 
fait , et  ils  commencent  bientôt  après  à faire  leur  tige  , qu’il 
faut  renverser  du  côté  du  nord  et  lier  à des  échalas,  comme 
il  a été  dit  pour  l’artichaut , afin  que  l’eau  des  pluies  n’entre 
pas  dans  la  pomme  et  ne  fasse  pas  pourrir  la  graine  ; et  pour 
l’avoir  mieux  nourrie,  il  ne  faut  laisser  qu’une  tête  surchatjue 
rameau,  et  couper  toutes  les  autres,  qui  naissent  en  abondance. 
Lorsque  enfin  les  têtes  et  la  tige  sont  sèches,  on  les  coupe  et  on 
les  attache  en  paquets,  que  l’on  accroche  à un  plancher  jusqu’au 
besoin  : la  graine  s’y  conserve  beaucoup  plus  long-temps  que 
lorsqu’elle  est  vannée  ; elle  est  bonne  jusqu’à  dix  ans.  On  ob- 
servera que  les  mêmes  pieds  qui  ont  porté  graine  se  conservent 
huit  et  dix  ans,  étant  bien  soignés  l’hiver,  et  que  des  expé- 
riences m’ont  assuré  que  plus  le  pied  vieillissait,  plus  la  graine 
qu’il  rapportait  avait  de  qualité. 

A l’égard  du  cardon  piquant , je  dois  observer  que  le  plant 
de  la  graine  qu’on  recueille  ici  dégénère  considérablement  ; il 
faut  la  tirer  de  Tours , pour  avoir  la  carde  dans  toute  sa  qua- 
lité. (T«.) 

CARDONNETTE.  C’est  l’artichaut  sauvage. 

CARDURE.  Voyez  CARoèRE. 

CAREMAGE , CARÊME.  On  donne  ce  nom  , dans  l’est  de 
la  France , aux  grains  qu’on  sème  en  mars , principalement  aux 
Avoines  et  aux  Orges.  Voyez  ces  mots. 

CARENE.  Botanique.  On  a donné  le  nom  de  carène  au  pé- 
tale inférieur  des  fleurs  papilionnacées  ; elle  a la  forme  de  l’a- 
vant d’une  nacelle.  La  carène  renferme  presque  to'ujours  les 
étamines  et  le  pistil  ; quelquefois  elle  est  composée  de  deux 
pièces,  comme  dans  la  réglisse,  l’ajonc  d’Europe,  et  con- 
tournée comme  dans  le  liaricot.  Voyez  le  mot  Corolle. 

On  dit  3’une  feuille  qu’elle  est  carénée  lorsqu’elle  est  faite 
en  forme  de  carène  , c’est-à-dire  creusée  dans  le  milieu;  comme 
flans  l’asphodèle  rameux.  On  appelle  aussi  du  même  nom  les 
saillies  allongées  qui  se  remarquent  sur  certains  fruits.  (R.) 

CARGUE.  Mesure  du  département  du  Var,  laquelle  con- 
tient dix  panaux.  (B.) 

CARIE.  Médecine  vétérinaire.  La  carie  est  aux  os  ce 
que  la  gangrène  est  aux  chairs.  Nous  pouvons  donc  la  définir 
une  solution  de  continuité  dans  un  os,  accompagnée  de  perte. 
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de  substance,  laquelle  peut  être  occasionnée  par  une  humeur 
âcre  et  rongeante.  ' 

Nous  distinguons  la  carie  en  raboteuse  et  en  vernioulue^ 

Dans  la  première,  l’artiste  vétérinaire  ou  le  maréchal  sent  | 
au  moyen  de  la  sonde  , des  aspérités  et  des  inégalités  sur  la 
surface  de  l’os.  Dans  la  seconde  , l’os  est  réduit  en  une  espèce 
de  poudre  semblable  à celle  que  l’on  obtient  du  bois  rongé 
par  les  vers  : c’est  pourquoi  nous  l’appelons  vermoulue. 

La  carie  provient  de  l’affluence  continuelle  d’une  hume;ir 
viciée  sur  l’os , ou  de  l’acrimonie  de  cette  même  humeur,  de 
fracture,  de  luxation,  de  fortes  contusions,  d’ulcères  mor- 
veux et  farcineux , de  médicamens  corrosifs  inconsidérément 
employés  dans  le  traitement  des  plaies , et  sur-tout  de  ce  que 
l’os,  dans  une  plaie  qui  le  laisse  â découvert , reste  long-temps 
à nu  et  exposé  au  contact  de  l’air. 

Dans  le  traitement  de  la  carie  il  s’agit,  i“.  d’en  empêcher 
les  progrès  ; 2°.  de  la  détruire , en  séparant  la  partie  cariée  do 
la  partie  saine. 

Dans  le  premier  cas,  les  remèdes  propres  pour  s’opposer 
aux  progrès  de  la  carie  sont  la  teinture  de  myrrhe  et  d’aloës , 
l’eau-de-vie  camphrée  , l’essence  de  térébenthine  , dont  on 
imbibe  de  petits  plumasseaux , et  tjue  l’on  applique  sur  la  partie 
cariée.  La  teinture  d’aloës  seule  nous  a suffi  pour  provoquer 
l’exfoliation  des  apophyses  épineuses  des  vertèbres  dorsales  de 
deux  chevaux , qui  avaient  été  cariées  par  le  séjour  de  la  ma- 
tière , à la  suite  d’un  mal  de  g.arrot. 

Il  peut  cependant  arriver  que  ces  topiques  soient  insuffisaus. 
C’est  ici  le  second  cas , c’est-à-dire  celui  où  il  faut  détruire 
la  carie  eq  séparant  la  partie  gâtée  do  la  partie  saine  : on  y 
jiarviendra  par  le  moyen  du  feu , ou  du  cautère  actuel.  La  carie 
une  fois  desséchée  par  le  feu  , l’exfolialion  se  fait  dans  quel- 
ques jours,  parce  que  le  sue  nourricier  soutenant  les  lames  os- 
seuses dont  l’organisation  est  détruite  , les  sépare  de  la  partie 
de  l’os  ; de  manière  qu’il  ne  reste  plus  alors  cju’un  ulcère  sim- 
ple, qui  se  déterge  et  se  cicatrise  comme  une  plaie  ordinaire. 

La  carie  attaque  ordinairement  le  cartilage  de  l’os  du  pied 
dans  le  javart  encorné.  ( ayez  Javart.  ) Le  cartilage  ne  jiou- 
vant  s’exfolier,  le  javart  devient  incurable,  à moins  de  fairç 
l’extirpation  du  cartilage  en  entier,  parcç  qu’il  est  prouvé, 
par  l’expérience,  que  le  cartilage  carié  seulement  dans  un  de 
ses  points  est  peu-à-peu  gagné  par  la  carie  : c’est  aussi  par  la 
même  raison  que  la  carie  de  l’os  de  la  noix  à la  suite  d’un 
clou  de  rue,  est  incurable,  cet  os  étant  couvert  d’un  cartilage 
dans  toute  sa  surface  : elle  n’est  curable  que  lorsque  le  cheval 
est  vieux,  parce  que,  dit  le  célèbre  hippiatre  français  M.  La, 
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Fosse  y U il  guérit  alors  aisément , le  cartilage  étant  ossifié  et 
usé  par  l’âge  ».  (R.) 

CARIE.. jAnniNAOE.  On  appelle  ainsi  une  maladie  desarbres, 
qu’on  a comparée,  et  avec  raison,  à celle  qui  porte  le  même 
nom  dans  les  animaux.  C’est  une  altération  du  bois , qui  gagne 
plus  ou  moins  rapidement  de  la  circonférence , souvent  in- 
sensiblement, au  centre,  ou  du  centre  à la  circonférence,  et  qui 
finit  par  le  faire  périr.  Ses  résultats  ne  diffèrent  pas,  en  appa- 
rence , du  bois  pourri  spontanément  dans  un  lieu  humide  ; 
c’est-à-dire  que  la  fibre  devient  tendre  au  point  de  se  réduire 
en  parcelles  au  plus  petit  effort. 

On  distingue  deux  sortes  de  carie  dans  les  arbres , la  sèche 
et  I’humide.  Voyez  Ulcère  , Gouttière. 

Les  causes  delà  carie  sont  loin  d’être  toutes  connues.  Une 
blessure,  un  coup,  la  provoquent  dans  certains  cas,  et  ne  pro- 
duisent <[u’une  plaie  simple  dans  d’autres.  Quelquefois  elle  se 
montre  spontanément,  c’est-à-dire  sans  qu’on  puisse  lui  as- 
signer une  raison.  La  carie  du  cœur  est  souvent  l’effet  de  la 
vieillesse.  Dans  ce  cas,  elle  commence  ou  par  le  collet  des 
racines  et  forme  un  cône , qui  s’allonge  avec  beaucoup  de  len- 
teur en  montant,  ou  par  les  branches  du  sommet;  et  alors  le 
cône  a une  direction  contraire.  ( Voyez  Couronnement.  ) 
Souvent  aussi  elle  est  produite  par  une  maltresse  branche 
morte  naturellement  ou  coupée  Inconsidérément.  Alors  elle 
parcourt  plus  rapidement  sa  marche  , sur-tout  si  les  eaux 
pluviales  , comme  cela  n’arrive  que  trop,  peuvent  s’introduire 
dans  la  plaie  , y séjourner  et  s’y  corrompre.  Dans  cette  der- 
nière circonstance  , la  carie  peut  être  arrêtée , ou  mieux , re- 
tardée en  fermant  le  trou  avec  de  l’argile,  du  plâtre,  de  la 
chaux,  de  l’onguent  de  Saint-l'iacre , s’il  est  grand  ; et  avec  de 
la  cire , de  la  résine,  etc. , s’il  est  petit.  ( J 'oyez  Ta  ille  , Chi- 
cot.) Dans  les  deux  premiers  cas,  il  n’y  a pas  de  remède , comme 
on  peut  bien  le  croire. 

M.  Davi  a observé  que  les  bords  des  chancres  des  arbres 
orfraieiit  souvent  des  tracas  du  carbonate  de  chaux,  et  leur 
■aiiie  de  la  potasse  ; il  propose  des  lotions  légères  d’acides  pour 
arrêter  cette  maladie. 

■'  La  carie  su|>erfiçielle  est  celle  qui  a lieu  à l’extrémité  du  tron- 
çon des  branches  cassées  ou  coupées.  Elle  peut  être  le  plus 
souvent  arrêtée  par  l’amputation  jusqu’au  vif  de  la  partie 
malade.  On  pratique  assez  souvent  cette  opération  sur  les  pê- 
chers et  les  amandiers,  rarement  sur  les  autres  arbres  fruitiers, 
et  presque  jamais  sur  les  arbres  forestiers.  v 

J’ai  vu  souvent  des  arbres  oii  la  carie  de  la  surface  du  tronc 
t’était  arrêtée  d’elle-même  ; c’est-à-dire  que  la  partie  exlé- 
riêiire  de  la  pjaie  s’était  recouverte  d’un  nouveau  bois,  et 
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qu’elle  ne  faisait  plus  de  progrès  intérieurement.  Les  char- 
pentiers et  les  menuisiers  qui  emploient  de  vieux  pieds  d’ar- 
Dres  doivent  se  trouver  fréquemment  dans  le  cas  d’en  voir  aussi. 

Les  racines  sont  quelquefois  affectées  d’une  espèce  de  carie  ' 
de  fort  mauvais  genre,  en  ce  qu’elle  fait  très-rapidement  périr 
les  arbres.  Elle  se  distingue  à la  couleur  jaunâtre,  à la  féti-' 
dité  de  la  sanie  qui  en  découle , et  à la  rapidité  asrec  laquelle 
elle  agit.  La  masse  entière  se  détruit  en  même  temps.  Je  l’ai 
observé  plusieurs  fois  sans  en  avoir  pu  prendre  une  idée  exacte. 

Elle  est  certainement  contagieuse  : arracher  le  pied  qui  l’offre , 
couper  jusqu’au  vif  toutes  les  racines  attaquées,  et  le  planter 
autre  part,  est  le  seul  remède  susceptible  d’étre  employé  avec 
succès. 

11  ne  faut  pas  confondre  cette  maladie  avec  celle  produite 
par  des  iilaraens  parasites  de  la  famille  des  champignons, 
lilamens  qui  produisent  les  mêmes  résultats  et  dont  il  est 
question  au-mot  Pommier. 

Au  reste,  cette  matière  aurait  encore  besoin  d’étre  étudiée. 

Les  hommes  éclairés  qui  vivent  sur  leur  propriété  et  qui  ont 
de  l’aisance  et  du  loisir  , rendraient  service  à la  science  s’ils 
voulaient  s’en  occuper.  (B.) 

CARIE.  Maladie  des  blés  qui  fait  un  tort  considérable  aux 
cultivateurs,  et  dont  on  n’a  connu  le  remède  que  dans  ces  der- 
niers temps.  11  faut  la  distinguer  du  Charbon  (vc^ez  ce  mot ) , 
autre  maladie  propre  à toutes  les  graminées,  et  qu’on  sait  au- 
jourd’hui être  produite  par  une  plante  de  la  famille  des  cham- 
pignons , la  réticulaire  des  blés  de  Bulliard , Vuredo  segetum 
de  Persoon.  Vo^ez  Ureoo. 

C’est  à M.  Tillet  d’abord  et  ensuite  à M.  Parmentier  qu’on 
doit  les  premières  recherches  satisfaisantes  qui  aient  été  entre- 
prises sur  la  nature  de  la  carie,  et  sur  les  moyens  d’en  pré- 
server les  récoltes , et  c’est  M.  Tessier  qui  a fait  le  travail  le  plus 
complet  que  nous  ayons  sur  le  même  objet. 

La  science  agricole  et  la  société  entière  doivent  beaucoup 
de  reconnaissance  à ces  treâs  savans  des  eflorts  qu’ils  ont  faits , 
des  dépenses  auxquelles  ils  n’ont  pas  craint  de  se  livrer  pour 
éclaircir  cette  importante  matière.  Le  dernier  sur-tout  a mul- 
tiplié ses  expériences  en  grand  sous  toutes  les  formes,  non- 
seulement  pour  sa  propre  instruction,  mais  encore  pour  dé- 
truire les  préjugés  dont  la  fausseté  lui  était  démontrée  depuis 
long-temps. 

Comme  je  ne  puis  mieux  faire  que  lui , ce  qu’on  va  lire  ne 
sera  qu’un  extrait  de  l’article  Carie  qu’il  a inséré  dans  l’En- 
cyclopédie méthodique  , extrait  auquel  j’ajouterai  quelques 
considérations  nouvelles  prises  de  dilî'érens  auteur.s;  car  beau- 
coup ont  écrit  sur  la  cane,  et  principalement  M.  Bénédict 
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Prévôt , qui  a jeté  un  nouveau  jour  sur  la  physiologie  de  î« 

Î liante  qui  la  produit,  dans  les  mémoires  qu’il  a présentés  à 
'Institut  en  juin  1807. 

Un  a donné  à la  carie  un  grand  nombre  de  noms  dont  ceux 
qui  sont  parvenus  à la  connaissance  de  M.  Tessier  sont  noir, 
charbon  , charbonnette  , nielle , carboucle , charbouille , cham- 
bvcle , moucheture , moucheron  , moucheté  ( hlé  ) , molage  , 
machuré , broudure  , brousure  , pourriture  , bulz  , foudre  , 
bosse  , cloque^  ruble,  nubli , bouté , faux  blé,  cloche , gras. 

On  appelle,  dans  quelques  cantons,  cloque  seulement  les 
grains  de  froment  attaqués  de  cakie  ou  de  charbon,  qui  ne 
•s’écrasent  pas  sous  le  fléau,  ou  qui  ne  se  déchirent  pas  dans 
le  criblage. 

Les  grains  de  froment  cariés  diffèrent  peu  en  apparence  des 
grains  sains , mais  à une  des  extrémités  on  voit  les  restes  des 
stigmates  qui  persistent;  leur  écorce  est  finement  ridée  , très- 
mince  et  d’un  gris  obscur.  'Au  lieu  de  farine , ils  renferment 
une  poussière  d’un  brun  noir , grasse.au  toucher,  sans  saveur, 
mais  d’une  odeur  infecte , semblable  à celle  du  poisson  pourri. 
Uette  poussière , examinée  au  microscope , présente  un  amas 
de  globules  à demi  transparentes,  très-distinctes  , d’un  deux- 
centième  de  ligne  , terme  moyen. 

Les  grains  cariés  sont  très-légers  à leur  maturité.  Ils  nagent 
toujours  sur  l’eau,  et  sont  au  froment  sain  comme  deux  sont 
à cinq;  c’est-à-dire  que  sur  4 onces  il  y a 3 onces  2 gros  de 
poudre  et  6 gros  d’écorce. 

On  peut  reconnaître  les  pieds  de  blé  qui  doivent  donner 
des  grains  cariés  dès  le  moment  où  Us  lèvent , car  leurs  feuilles 
sont  d’un  vert  plus  foncé  que  celles  des  autres.  Plus  tard  les 
tiges  sont  ternes.  Si  on  examine  un  épi  attaqué,  avant  qu’il  sorte 
de  ses  enveloppes,  on  trouve  que  les  étamines  sont  flasques, 
les  stigmates  sans  barbes  , et  que  l’embryon  a déjà  l’odeur  de 
la  carie.  Bénédict  Prévôt  a observé  les  globules  dans  des  épis 
qui  n’avaient  que  10  lignes  de  long.  Quand  les  épis  se  mon- 
trent, c’est-à-dire  vers  le  premier  juin,  époque  moyenne  pour 
le  climat  de  Paris , il  est  très-facile  de  distinguer  ceux  qui  sont 
cariés  de  ceux  qui  sont  sains.  Ils  sont  bleuâtres,  ils  ont  leurs 
balles  plus  serrées.  Le  germe  conserve  ses  stigmates,  et  les  au- 
tères  collées  contre  lui  sont  flasquès  et  privées  de  poussière. 

Bientôt , par  le  progrès  de  la  végétation  , les  épis  cariés  de- 
viennent plus  larges,  s’ébouriffent,  le  grain  grossit,  la  subs- 
tance pulpeuse  qu’il  renferme  prend  une  couleur  d’abord  cen- 
drée , ensuite  brune.  L’odeur  qu’ils  répandent  est  sensible 
( pour  ceux  qui  la  connaissent  ) , lorsqu’ils  passent  à travers  les 
cliatqps.  Leur  maturité  est  plus  hâtive  que  celle  des  épis  sains. 
11  est  à remarquer,  observe  M.  Tessier,  que  les  épis  sains 
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«>nt  moins  chargés  Je  grains  que  les  épis  malaJes.  Ces  der- 
niers, comme  peu  pesans,  restent  toujours  droits. 

On  trouve  fréquemment  des  épis  sains  sur  des  pieds  qui  en 
offrent  de  viciés,  des  grains  sains  mêlés  avec  des  grains  cariés 
dans  le  même  épi  , enfin  quelquefois  des  grains  à moitié  sains 
et  à moitié  cariés.  Ces  derniers  , lorsque  le  germe  est  resté 
intact,  lèvent  comme  les  grains  sains  et  ne  donnent  pas  de 
productions  cariées,  d’après  la  remarque  de  M.  B.  J’réièt. 

Le  seigle  , l’orge  et  l’avoine  ne  paraissent  pas  siftceptibies 
de  carie , du  moins  M.  Tillet  n’a  pas  pu  la  leur  inoculer  5 
mais  l’ivraie  y est  sujette.  Voyez  au  mot  Charbon  et  au  mot 
Uredo. 

On  croit  généralement  que  la  carie  est  due  aux  brouillards  , 
ou  à la  nature  du  sol , ou  à l’espèce  des  engrais.  MM.  Tillet  et 
Tessier  ont  fait  de  nombreuses  observ'ations , qui  toutes  prou- 
vent que  c’est  une  erreur.  11  n’est  pas  possible  de  se  refuser 
à l’évidence  du  résultat  de  leurs  expériences  ; mais  aujourd’hui 
qu’on  connaît  la  cause  réelle  de  la  carie,  elles  deviennent  su- 
perflues pour  ceux  qui  sont  au  courant  de  la  science. 

Les  grands  rapports  qui  existent  entre  le  charbon  ou  Vuredo 
des  blés  et  la  carie,  avaient  fait  soupçonner,  depuis  quelques 
années,  que  c’était  aussi  à une  plante  de  la  famille  des  cham- 
pignons que  cette  dernière  maladie  était  due.  M.  Bénédict 
Prévôt,  dans  le  mémoire  cité  plus  haut,  a fixé  l’opirlion  à 
cet  égard , et  a accompagné  ses  preuves  d’observations  qui 
jettent  un  nouveau  jour  sur  la  génération  des  plantes  de  cette 
famille,  que  Décandoüe  a appelées  vraies  parasites,  et  para- 
sites intestines , parce  qu’en  elfet  les  espèces  qui  la  composent 
vivent  dans  l’intérieur  et  aux  dépens  des  plantes. 

M.  Bénédict  Prévôt  a mis  des  globules  de  carie  dans  de 
l’eau  distillée  et  à la  température  de  16  degrés  du  thermo- 
mètre centigrade.  Ces  globules  se  sont  d’abord  gr>nflés  du 
double  et  ensuite  ont  poussé  un  tubercule  qui  s’est  plus  ou 
moins  allongé,  c’est-à-dire  jusqu’à  cinq  à six  fois  leur  dia- 
mètre. Ce  tubercule  s’est  ensuite  divisé,  à son  extrémité,  eu, 
cinq,  six,  huit,  même  dix  branches;  quelquefois  ces  subdi- 
visions étaient  sessiles  sur  les  globules  , d’autres  fois  elles 
étaient  ramifiées.  Ces  branches  ont  présenté  souvent  (et  lors- 
qu’elles sont  dans  des  circonstances  favorables  elles  doivent 
présenter  toujours) , au  bout  d’un  certain  nombre  do  jours, 
des  articulations  apparentes,  ou  mieux  des  grains  internes 
infiniment  petits,  et  en  même  temps  les  globules  ont  paru 
affaissés,  ont  laissé  voir  des  loges  ou  des  réseaux  qui  sans 
doute  renfermaient  auparavant  les  grains,  ou  mieux  les  bour- 
geons séminiformes,  qu’on  ne  peut  guère  se  refuser  à regarder 
autrement  que  comme  les  semeHces  de  Li  plante.  Voyez  au 
mot  Cjiampio.n-on. 
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Les  globules  qui  forment  la  poussière  de  la  carie  sont 
donc,  d’après  ces  faits,  des  champignons  arrivés  à moitié  de 
leur  croissance , et  qui  ont  besoin  de  se  trouver  dans  d’autres 
circonstances  pour  achever  de  se  développer  et  pouvoir  se 
propager. 

Il  est  probable  que  les  ubédo  , genre  au  reste  auquel  ap- 
partient certainement  le  champignon  de  la  carie,  les  puc- 
cinies , les  éRiNÉES,  les  secidirs,  les  érysifrés  et  autres  de 
la  division  citée  plus  haut,  sont  dans  le  même  cas.  Alors 
l’opinion , renouvelée  par  Décandolle  , que  les  bourgeons 
sémiaiformes  des  espèces  de  tous  ces  genres  parviennent  aux 
feuilles  et  aux  fruits  par  les  racines  et  par  l’intermède  de  la 
sève  circulante,  serait  prouvée,  puisqu’ils  ne  peuvent  com- 
pléter leur  croissance  que  dans  un  milieu  surchargé  d’humi- 
dité, et  la  terre  est  ou  doit  être  plus  souvent  ce  milieu 
qu’aucun  autre  endroit. 

Je  dois  dire  cependant  qu’on  a observé  que  la  carie  , le 
charbon  , la  houille,  etc. , se  développaient  plus  souvent  et 
plus  abondamment  dans  les  terrains  humides , dans  les  années 
pluvieuses  ; d’où  vient  sans  doute  le  préjugé  que  ces  maladies 
des  plantes  sont  dues  aux  brouillards. 

Mais  M.  Bénédict  Prévôt  ne  considère  pas  la  chose  sous  le 
même  point  de  vue.  11  croit  qu’il  n’y  a qu’un  seul  bourgeon 
séminiforme  dans  chaque  globule  de  carie , et  que  c’est  par 
les  branches  radiciformes  qu’il  se  multiplie  sur  les  tiges,  les 
feuilles  et  les  fruits  ; c’est-à-dire  qu’il  serait,  pour  me  servir 
tle  son  expression,  une  vraie  hydre  végétale,  comparable  aux 
])olypes  de  Trembley.  Alors  il  y aurait  fort  peu  de  différence 
entre  la  carie  du  blé  et  la  mort  du  safran  , au  blanc  des 
RACINES.  ( ployez  ScLKROTE.)  Un  petit  nombre  d’expériences 
peuvent  éclaircir  cette  difficulté;  mais  je  préjuge,  des  détails 
mêmes  présentés  par  M.  Prévôt,  que  c’est  l’opinion  de  M.  Dé- 
candolle qui  prévaudra. 

On  s’aperçoit  à la  simple  vue,  comme  l’a  observé  M.  Tes- 
sier , qu’un  grain  de  blé  sain  est  entaché  de  carie  : sa  couleur, 
sur-tout  celle  de  l’extrémité  opposée  au  germe,  c’est-à-dire 
celle  de  la  houpe  de  poils,  est  d’un  gris  brun  ; on  s’en  aper- 
çoit encore  plus  à l’odeur.  Les  marchands  de  blé,  les  meu- 
niers et  les  laboureurs  exercés  ne  s’y  trompent  jamais.  On 
peut  artificiellement  infecter  le  grain  qui  ne  l’est  pas,  en  le 
frottant  avec  de  la  poussière  de  carie  nouvelle  ou  humectée. 
M.  Tessier  a constaté  que  ce  n’étaient  pas  les  grains  les  plus 
chargés  de  carie  à la  houppe  qui  donnaient  le  plus  d’épis  cariés, 
mais  ceux  qui  en  avaient  été  infectés  sur  le  germe.  Ce  qu’il 
pouvait  tenir  de  poudre  de  carie  sur  la  pointe  d’une  épingle 
suffisait  pour  infecter  un  de  ces  germes.  La  plus,  forte  propor- 
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lion  (lUe  le  m^'Uinge  de'  la  carie  avec  du  blé  sain  ait  donjii'a 
dans  le  produit  des  épis  cariés  comparés  aux  épis  sains , a été 
des  trois  quarts.  Deux  onces  de  poudre  de  carie  suffisent  pour 
infecter  3o  ou  40  livres  de  blé  nouveau.  Plus  la  carie  est  vieille 
et  moins  elle  a d’action  sur  le  blé  nouveau  ou  vieux.  Plus  le 
blé  est  vieux  et  moins  la  carie  nouvelle  ou  vieille  l’infecte 
facilement  ou  abondamment. 

Des  épis  de  blé  formés  ont  été  saupoudrés  de  carie  à dif- 
férentes époques,  et  il  ne  s’est  pas  développé  de  carie  dans  les 
grains  qu’ils  contenaient  ; ce  qui  appuie  l’opinion  de  M.  Dé- 
candollc. 

Ce  qu’il  y a de  remarquable,  c’est  que  l’huile  épaisse  qu’on 
retire  de  la  carie  par  la  dislillulion- à feu  nu,  mise  en  con- 
tact avec  du  blé  sain , lui  a fait  produire  près  d’un  tiers  d’épis 
cariés.  Comment  expliquer  ce  fait? 

La  carie  attaque  plus  facilement  les  fromens  du  Nord  que 
ceux  du  Midi.  Les  blés  durs , ou  blés  d’Afrique , n’en  offrent 
point  ' naturellement , mais  la  prennent  par  inoculation.  Fl  en 
est  de  même  des  blés  barbus , qu’ils  soient  dans  la  division 
des  grains  durs  ou  des  grains  tendres,  excepté  le  barbu  à épis 
blancs  ou  roux  et  à barbes  divergentes,  qui  y est  très-sujet. 
Læs  épeautres  en  sont  quelcpiefois  perdus. 

Il  est  des  années,  et  ce  sont  celles  où  l’automne  et  le  prin- 
temps ont  été  peu  pluvieux  , où  les  blés  sont  moins  infectés 
de  carie.  11  est  des  terrains  , et  ce  sont  ceux  qui  sont  secs  et 
aérés,  qui  en  offrent  moins;  enfin  il  est  des  cantons  où  elle 
est  inconnue. 

£n  1785,  la  sécheresse  du  milieu  de  juin  accéléra  la  florai- 
son des  fromens,  et  les  pluies  chaudes  de  la  mi-juillet  firent 
pousser  de  nouveaux  épis,  qui  arrivèrent  pour  la  plupart  à 
maturité.  M.  Le  Breton  a fait  la  remarque  importante  que  les 
premiers  épis  étaient  fort  entachés  de  carie , et  que  les  seconds 
n’en  montraient  pas  un  atome.  Ce  fait  appuie  fortement  la 
théorie  de  Décandolle  et  les  résultats  des  observations  de 
Bénédict  Prévôt. 

Aujourd’hui  donc  tous  les  agriculteurs  physiciens  sont  con- 
vaincus que  la  carie  ne  peut  se  reproduire  que  par  elle-même; 
mais  plusieurs  de  ceux  qui  passent  pour  éclairés  persistent  à 
croire  qu’elle  peut  naître  spontanément  et  ensuite  se  propager. 
Ces  derniers  çitent  des  expériences  dont  on  ne  peut  révoquer 
en  doute  l’authenticité,  ctqui  semblent  en  effet  prouver  ce  fait; 
mais  il  n’est  pas  difficile  d’expliquer  la  cause  de  leur  erreur. 
Les  bourgeons séininiformes  de  la  carie  peuvent,  d’une  part, 
être  emportés  par  le  vent  à des  distances  inconnues , à raison  de 
leur  légèreté , et  de  l’autre  se  conserver  intacts  dans  la  terre 
pendant  un  temps  indéterminé.  De  là  vient  qu’on  en  voit  pa- 
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Tiiitre  dans  un  lieu  où  elle  était  inconnue,  ou  dans  des  champs 
où  on  avait  semé  du  blé  bien  chaulé. 

La  carie  est  souvent  portée  dans  les  champs  par  le  fumier 
f.ibriquc  avec  des  feuilles  dont  les  grains  en  étaient  infectés. 
l)'où  on  doit  conclure  que  le  chaulage  le  mieux  exécuté  ne 
garantit  pas  toujours.de  celte  maladie  les  récoltes  futures , et 
sans  qu’il  soit  vrai  que  son  efïet  est  nul. 

On  a remarqué  qu’il  se  produisait  plus  d’épis  cariés  dans 
un  champ  ensemencé  sur  un  labour  récent  , ainsi  que  dans 
un  champ  où  le  grain  avait  été  profondément  enterré.  Il  n’est 
pas  facile  d’expliquer  ce  lait,  qui  a été  observé  par  Tillet , et 
régulièrement  constaté  par  Tessier,  autrement  que  par  la  plus 
grande  humidité.  Voyez  Aniiales  agriculture ^ tome  6, 

Voici  comme,  d’après  Décandolle , je  conçois  la  manière 
d’agir  de  la  carie  sur  le  grain  auquel  elle  est  attachée,  ou 
ton  re  lequel  elle  se  trouve  placée , dans  la  terre , par  le  liasard 
du  semis. 

Le  grain  se  gonfle  d’.autant  plus  promptement  que  la  terre 
est  humide  et  qu’il  fait  plus  chaud.  La  carie  se  gonlle  en  même 
temps,  pousse  son  tubercule,  ses  rameaux,  achève  enfin  en 
peu  de  jours  son  évolution  j c’est-à-dire  avant  que  le  grain  ait 
été  complètement  privé,  par^sa  radicule,  des  sucs  nutritifs 
qu’il  est  destiné  à lui  fournir.  A cette  épbque,  les  bourgeons 
sémiiiiformes  qui  ont  enfilé  les  canaux  îles  rameaux  ou  des 
branches,  et  dont  la  petitesse  est  extrême,  s’élèvent  dans  la 
jdantule  avec  la  lenteur  convenable  au  but  de  la  nature,  et  se 
développent,  chacun  séparément,  lorsqu’ils  sont  arrivés  au 
germe,  seul  endroit  où  se  trouvent  réunies  les  circonstances 
nécessaires  à' leur  multiplication.  La  nournture  destinée  à la 
formation  delà  suijstance  du  grain  est  absorbée  par  eux,  ainsi 
qu’une  partie  de  celle  qui  dev.ait  faire  croître  les  étamines  et 
le  pistil,  qui  en  conséquence  ne  se  développent  qu’iniparfai- 
tement;  mais,  chose  singulière,  celle  qui  sert  à l’accroisse- 
ment de  l’écorce  du  grain  et  des  balles  qui  l’entourent  n’est 
joint  diminuée,  au  contraire  elle  est  augmentée.  Tous  les 
germes  des  épis  cariés  grossissent  donc  par  l’effet  même  de  la 
carie , tandis  qu’il  en  est  toujours  plusieurs  dans  les  épis  sains, 
qui  avortent.  De  là  vient  que  les  grains  des  jiremiers  sont  gé- 
uéraleraont  plus  nombreux  que  ceux  des  seconds.  Dans  tout 
le  cours  de  la  vie  d’un  pied  de  blé  attaqué  de  carie , cette  carie 
agit  sur  toutes  ses  parties  d’une  manière  sensible  à l’œil;  elle 
en  abrège  l’évolution,  et  de  jdus  elle  cause  un  retard  dans  la 
germination  des  grains  , et  accélère  la  dessiccation  de  la  tige. 

Si  les  blés  restaient  sur  pied  jusqu’à  leur  destruction  natu- 
relle, les  gral  :s  cariés,  gonflés  par  les  pluies  , se  crèveraient , 
et  la  poussière  serait  emportée  par  les  eaux  jiluviales  ou  par 
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Ws  vents,  selon  les  circonstances  atmoSphérîqtlés}  maïs  rare- 
ment ce  cas  arrive.  On  coupe  le  hlé  avant  que  les  grains  cariés 
soient  ouverts , et  on  les  transporte  dans  la  grange , où  le  bat- 
tage disperse  la  ^carie  sur  les  grains  sains,  et  la  perpétue  ainsi 
avec  plus  de  certitude  et  d’étenduequc  si  onl’avait  laissée  dans 
les  champs. 

M.  Thomossin,  curé  d’Achain,  a reconnu  que  les  fromens 
coupés  avant  maturité  ne  reproduisaient  point  la  carie  , ce  qui 
s’explique  par  le  défaut  de  maturité  des  bourgeons  séminiformes 
de  cette  dernière  j défaut  qui  l’empêche  de  se  disperser  et  de 
s’attacher  aux  grains.  Peut-être  aussi  la  dureté  de  l’écorce  des 
grains  non  arrivés  à maturité,  dureté  qui  empêche  l’introduc- 
tion des  charançons,  s’oppose-t-elle  aussi  à celle  des  bourgeons 
séminiformes  de  la  carie  et  du  charbon. 

Il  peut  arriver  que  des  iromens  cariés  versent  et  qu’ils 
laissent  dans  la  terre  les  bourgeons  séminiformes  de  la  carie, 
et  alors  quelque  bien  chaulé  que  soit  le  froment  qu’on  mettra 
par  la  suite  dans  la  même  place,  il  devra  être  carié.  C’est  ce 
que  je  crois  avoir  vu  une  fois  à la  ferme  deM.  Gabiou  près 
Palaiseau. 

Il  est  un  moyen  simple  d’empêcher  la  plus  grande  partie  de 
la  carie  d’entrer  dans  la  farint  du  blé  qui  en  a été  infecté  : c’est, 
à l’exemple  des  meuniers  de*  environs  de  Paris , de  joindre  A 
l’équipage  des  nioulûu  un  long  cylindre  tournant,  en  tôle  j 
percé  d’une  grande  quantité  de  trous,  faisant  râpe  à l’intérieur. 
Pn  effet,  le  grain  passant  dans  ce  cylindre  avant  de  tomber 
dans  la  trémie , s’y  nettoifc  par  le  frottement  de  presque  toute 
la  carie  qui  y est  attachée,  et  les  grains  cariés  qui  s’y  trouvent 
encore  entiers  y sont  déchirés.  J’ai  vu  se  former  au-dessous  de 
ce  cylindre  jusqu’à  a pouces  de  poussière  d’épaisseur  en  vingt- 
quatre  heures.  Gemment  se  fait-il  qu’une  si  utile  Invention  ne 
soir  pas  connue  par-tout?  « 

Il  y a dans  les  moulins  de  Corbeii  un  appareil  différent,  qui 
produit  le  même  effet  : e’est  un  conduit  en  planches  d’un  pied 
de  large',  de  la  longueur  des  quatre  étages  du  bâtiment , dans 
lesquels  il  y a à chaque  demi-pied  alternativement  des  deux 
côtés  opposés  des  demi-dkphragmes  fort  inclinés,  en  tôle-râpe. 
Le  grain , mis  dans  la  trémie  qui  surmonte  cet  appareil , tombe 
successivement  sur  tous  ces  diaphragmes,  et  s’y  dépouille  do 
Ba‘  carie. 

On  a attribué  à la  carie  plusieurs  maladies  endémiques  on 
autres , et  on  était  fondé  à croire , sur  sa  simple  odeur , qu’ellei 
était  malsaine  ; mais  il  résulte  des  belles  expérience  de  M.  Tes- 
sier , que  si  elle  agit  d’abord  sur  l’estomac,  si  elle  cause  du 
dégoût  aux  poules,  ou  autres  animaux.qu’on  en  nourrit  pres- 
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que  exclusivement,  il  suffit  d'en  suspendre  l’usage  pour  que 
ces  poules  reprennent  leur  état  ordinaire. 

On  doit  supposer , par  analogie , que  la  carie  fait  un  mal 
d’autant  moins  durable  aux  hommes,  que  les  opérations  de 
la  panification  en  affaiblissent  beaucoup  les  qualités  délétères. 
En  effet , les  habitans  de  certains  pays  mangent  habituellement 
du  pain  dans  lequel  il  entre  de  la  poudre  de  carie  dans  une 
proportion  soiiTcnt  fort  élevée  j on  donne  aux  bestiaux  la 
longue  paille  et  les  balles  des  épis  cariés,  et  on  ne  voit  pas 
qu'ils  en  soient  affectés. Il  en  est  de  même  de  la  poussière  qui 
s’élève  pendant  qu’on  bat  le  blé  qui  en  est  Infecté  ; elle  cause 
des  démangeaisons  aux  yeux  des  batteurs , les  fait  tousser , di- 
minue leur  appétit;  mais  cessent-ils  un  jour  de  battre,  ces 
accidens  disparaissent  complètement. 

Le  véritable  tort  que  la  carie  fait  aux  cultivateurs  consiste 
donc  dans  la  diminution  du  produit  de  leur  récolte.  La  perte 


qu’ils  éprouvent  par  cette  cause  peut  s’élever  aux  trois  quarts 
d’après  les  expériences  de  M.  Tillet , mais  il  est  rare  que  na- 
turellement elle  s’élève  au  tiers  et  même  au  quart,  il  serait  im- 


possible atix  cultivateurs  de  supporter  de  semblables  diminu- 
tions sur  leurs  revenus  sans  être  ruinés  ; mais  ne  fût-elle  que 


d’un  vingtième,  d’un  centième  même,  c’est  toujours  une  perte, 
sous  le  double  rapport  de  la  diminution  du  produit  en  argent 
et  en  moyens  de  subsistance.  Chaque  cultivateur  en  particulier, 
et  la  société  en  général , sont  par  conséquent  très-intéressés 
à chercher  tous  les  moyens  de  l’empêcher  d’avoir  lieu. 

La  carie  étant  contagieuse  , et  se  communiquant  principa- 
lement par  l’opération  du  battage , on  doit  croire  que  lors- 
qu’on choisit  les  épis  sains  un  à un  dans  un  champ,  et  qu’on 
les  bat  séparément , on  n’aura  point  ou  peu  de  carie  ; et  c’est  ce 
que  l’expérience  prouve  : il  en  est  de  même  quand  on  seme  du 
blé  provenant  des  glanages.  Lorsqu’on  fait  sortir  le  grain  le 
plus  gros  des  épis,  en  frappant  les  tiges  contre  les  parois  d’un 
tonneau,  ou  sur  une  perche  à hauteur  d’appui,  etc.  , on  ne 
brise  pas  les  enveloppes  des  grains  cariés;  aussi  les  épis  pro- 
venus de  ces  grains  sont-ils  moins  infectés  de  carie  que  ceux 
provenant  du  battage  du  même  blé.  On  gagne  de  plus  par  ce 
procédé  de  la  plus  belle  semence  : or,  c’est  de  la  belle  semence 
que  sortent  les  beaux  blés.  Voyez  SeMis,et  Substitution  des 


Plusieurs  agronomes  ont  conseillé  de  foire  enlever  les  épis 
cariés  des  gerbes  après  la  moisson , un  à un , et  de  les  brûler. 
Ils  assurent  que  cette  opération  n’est  ni  difficile  ni  coûteuse. 
M.  Tessier  prouve  très4)ien  qu’elle  ne  peut  jamais  être  par- 
faite , et  qu’elle  augmenterait  d’environ  cent  francs  les  dépenses 
d’un  semis  de  cent  arpens.  Il  me  semble  qti’en  coupant  avec 
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une  serpette  les  épis  les  plus  saillans  des  gerbes , on  produirait 
le  même  effet  avec  une  grande  économie  de  temps  et  d’argent. 
J’ai  vu  pratiquer  cette  méthode  par  mon  père , et  il  s’en  trou- 
vait bien. 

Lorsqu’on  jette  de  la  terre  sèche  sur  les  gerbes  qu’on  se  dis- 
pose de  battre  et  qui  sont  infectées  de  carie , les  globules  de 
la  carie  se  déposent  dans  cette  terre , et  le  grain  en  reste  moins 
chargé;  mais  il  en  conserve  toujours , d’après  les  expériences  de 
Tessier,  et  de  plus  on  perd  la  paille  et  les  balles , ou  du  moins 
on  ne  peut  plus  les  employer  qu’en  litière.  On  doit  donc  pré- 
férer frotter  le  grain,  battu  et  vanné,  avec  de  la  terre,  des 
cendres,  du  sable  , etc. , pour  produire  le  même  effet. 

Dans  beaucoup  d’endroits , on  diminue  la  quantité  de  carie 
attachée  aux  grains  sains  en  les  criblant  plusieurs  fois , soit  au 
crible  simple,  soit  au  crible  de  fil  d’archal  en  plan  incliné, 
soit  encore  mieux  au  crible  cylindrique  accompagné  d’un  ven- 
tilateur. Ici  c’est  le  frottement  seul  qui  agit,  et  il  ne  peut 
produire  un  résultat  aussi  complet  pour  l’objet  qu’on  se 
propose , que  les  cylindres-râpes  indiqués  plus  haut. 

' Les  lavages  à grande  eau  ont  été  recommandés  de  tout  temps,' 
et  leurs  effets  sont  réellement  plus  certains  que  les  moyens 
ci-dessus , sur-tout  quand  on  frotte  bien  les  grains , soit  seuls, 
soit  mêlés  avec  du  sable.  M.  Tessier  a employé  jusqu’à  huit 
eaux  pour  purifier  du  froment  entaché  de  carie , de  manière  à 
ce  que  la  dernière  fût  claire.  L’eau  tiède  dépure  beaucoup  plus 
promptement  et  mieux  que  l’eau  froide.  Il  est  bon  d’aiguiser 
cette  eau  avec  des  alcalis  , du  vinaigre , ou  même  seulement 
du  sel  marin.  Celte  opération  a l’avantage  de  faire  reconnaître 
lés  grains  cariés  qui  ne  sont  pas  ouverts  , ainsi  que  la  plupart 
des  grains  gâtés  par  d’autres  causes,  lesquels  montent  à la 
surface  de  l’eau,  et  peuvent  être  facilement  enlevés  : ces  grains 
semés  ont  dojiné  deux  tiers  d’épis  cariés.  , 

Dans  quelques  cantons,  on  passe  au  moulin,  dont  les 
meules  sont  convenablement  écartées  , le  blé  affecté  de  pous- 
sière de  carie , et  après  avoir  retiré  une  partie  du  son , qu’on 
jette , la  mouture  se  complète  par  le  rapprochement  des  meules. 
Voyez  Mouture. 


Mais  tous  ces  moyens  sont  insuffisans;  il  en  faut  de  plus 
puissans  pour  garantir  les  récoltes  futures  de  la  carie,  puis- 
que c’est  une  plante , ou  du  moins  l’origine  d’une  plante , et 
d’une  plante  délicate  ; ce  sont  des  substances  propres  à empê- 
cher son  développement  qu’on  doit  préférer  d’employer.  11  en 
est  de  deux  sortes  : les  unes , telles  que  les  corps  gras  ( les 
huiles  animales  ou  végétales)  enveloppent  les  globules  de  ca- 
rie , les  privent  du  contact  de  l’humidité  et  de  l’air , sans  les- 
quels il  n’y  a pas  de  végétation;  les  autres,  telles  que  les  caus- 
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liqne.s  acides  et  acalLns,  les  désoi^aniaent,  les  bêlent,  si  je 
n’exagère  pas  en  employant  cett^' expression. 

Le  premier  de  ces  moyens  'serait  généralement  employé 
comme  le  meilleur  et  le  moins  sujet  à incbnvénient  pour  les 
semences,  s’il  n’était  pas  si  coûteux}  mais  cette  cîtèonstance 
fait  qu’on  ne  peut  le  pratiquer  que  dans  les  pays  où  on  fabrique 
des  huiles,  et  où  l’on  est  obligé  de  se  défaire  à bas  prix  des 
bais-sièrae,  ou  dépûts  de  ces  huiles,  lors  de  leur  transvasement; 
il  est  cependant  des  lieux  voisins  de  la  mer  où  l’on  pourrait 
faire  usage  avec  écowtmie  des  huiles  de  jioisson.  Peùt-ètre  se- 
rait-il  avantageux  d’élever  exprès  des  fabriques  d’hirile  ani-- 
male  empyreumatique,  une  des  substances  les  plus  certaine- 
ment propres  à jjÙYantir  de  la  carie,  parce  qu’elle  jouit  en  même 
temps  des  propriétés  des  buileset  des  caustiques;  mais  il  n’a 
pas  encore  été  fait  d’expériences  qui  prouvent  les  avantages  de 
cette  huile.  On  n’a  pas  essayér  non  plus que  je  sache  , les 
goudrons  fluides,  sur-tout  le  goudron  qui  provient  déjà  dis- 
tillation du  charbon  de  terre , goudron  qui  a les  ;wopriété%_de 
l’huile  empyreumatique  à un  degré  encore  plus  élevé.  Il  en'esl 
, de  même  diLpétroU',  des  trois  espèces  de  térébenthine,  du  pro- 
duit de  la  distillation  à feu  nu  du  bois  vert,  espèce  de  savon 
acide  très-actif,  etc. 

La  suie  produit  également  d’utiles  effets  lorsqu’elle  n’est  pas 
trop  reciiîte. 

Parmi  les  caustiques,  tous  les  acides , ou  sels  avec  excès  d’a- 
cide, tous  les  alcalis,  plusieurs  oxides  métalliques,  sur-tout 
l’oxide  de  cuivre,  ou  vert-de-gris,  dont  il  no  faut,  d’après 
le#  expériences  de  M.  B.  Prévôt , qu’une  très-petite  partie 
pour  désinfecter  une  grande  quantité  de  grains,  déti;jjisent  la 
carie,  mais  la  plupart  des  articles  précités  sont  trop  cRÇrs  pour 
être  employés  en  grand.  La  substance  qui  convient  le  mieux  à 
raison  de  son  activité  et  da  son  bas  prix  es*  la  chaux , et  surr 
tout  la  chaux  pure  et  récente;  aussi  est-ce  celte  dont  on  fait  le 
jtlus  généralement  usage. 

On  doit  à M.  Tessier  de  nombreuses  expériences  sur  la 
chaux  comme  moyen  préservatif  de  la  carie.  Elles  prouvent 
d’une  manière  indubitable  ses  utiles  effets  ; mais  on  est  au- 
jourd’hui si  généralement  convaincu  de  soit  efficacité,  que  de 
les  rapporter  ce  serait’ faire  injure  au  lecteur.  Il  doit  suffire 
d’en,  mentionner  ici  le  résultat. 

La  chaux  fait  insmanqoaldemei^  périr  tous  les  anifiiktix  et 
les  végétaux  qui  sont  KWmis  à son  action , lorsque  sa  quan- 
tité e^  proportionnée  à leur  masse.  Quand  on  jette  sur  celle 
xjui  est  réce^jte  une  petite  quantité  d’eau  y cette  dernière  est 
absorbée  avéc  un  dégagement  de  chaleur  tel  que  des  copeaux 
do  bois  et  autres  portions  do  végétaux  , des  grains  de  blé  , par 
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exemnle,  «e  charl>onnent|jt  s'enflamment  lorsqu'on  les  intro- 
duit aails'les  Assures  qui  forment  dans  ses^fragmens  d’une 
certaine  grosseï^.  Elle.floit  donc  désorganiser,  même  com- 
plètement détruire  , les  globules  de  carie  qui  sont  si  petits  et 
si  huileux , et  par  conséquent  les  empêcher  d’achever  leur 
évolution  et  de  se  reproduire. 

C’est  sur  ces  hases  qu’est  fondée  toute  la  théorie  du  chau- 
t;.AGE  ; elles  nous  fournissent  les  moyens  de  choisir  la  meilleure 
méthode  de  le  faire,  et  sur-tout  d’écarter  toutes  les  opérations 
accessoires,  inu^j^s  et  coûteus'^s.  , 

Si  on  emploie  la  chaux  vive  et  au  sortir  du  four  , on  risquo 
de  brûler  le  b^qu’on  veut  chauler  , ou  au  moins  de  détruire 
sa  faculté  gerlj^ative.  , 

Si  on  emploie  la  chaux  éteinte,  depuis  loae-tempa  à l’air  , 
on  risque  de  manquer  l’opération , parce  qu’elle  a perdu  toute 
aa  caM^ité. 

M^prU  n’est  pas  deux  fours  àchauxquien  fournissent  d’exac<- 
tement  identique  , soit  à raison  de  la  nature  variable  de  la 
pierre  calcaire  employée  k sa  fabrication  , soit  à raison  du 
mode  de  calcination.  ( Voyez  aux  mots  Pzerhe  CAtcatiiE  , 
Calcaire,  Chaux  et  Four  a chaux.  ) On  ne  peutdonedonner 
des  règles  pour  chauler , indiquer  des  proportions  rigoureuses^ 
mais  Leiireusemeut  que  cette  exactitude  est  superflue,  ll.sufflt 
d’éviter  les  deux  inconvéniens  rapportés  ci-dei'unt. 

Les  cuUivèôteurs , d’après  M.  X'essier , emploient  quatre 
sortes  de  chaiihige  ; savoir,  le  chaulage  par  aspersion , lechau- 
jage  par  immersion,  le  chaulage  par  précipitation  et  le  çhau-. 
lage  sec.  t 

Le  chaulage  par  aspersion  consiste  a mettre  le  blé  en  tas 
à jeter  dessus  de  la  diaux  fondue  dans  l’eau , et  à mêler  le 
tout  en  le  remuant  avec  la  pelle.  On  le  laisse  ensuite  en  taf 
afin  qu’il  s’échauffe  , c’est-à-dire  qu’on  ne  sème  le  grain  ainsi 
chaulé  que  deux  , trois  , quatre  , six  et  même  huit  jours  après 
l’opération.  Quelques  fermiers  le  .laissent  même  sécher  ay|mt 
de  le  remettre  au  semeur. 

11  est  évident  que  par  cette  méthode  t^Hil^alheureusement 
estla.plus  usitée,  on  risque  de  ne  rempim  qu’imparfaitemenit 
son  but.  £n  effet,  les  globules  de  carie  qui  se  trouvent  sur 
certaines  parties  du  grain  peuvent  très-souvent  n’ètre  pas  en- 
tourées de  chaux  ou  d’une  assez  grande  quantité  de  chaux , et 
par  conséquent  conserver  toute  leur  propriété  délétère>  Le 
meilleur  ouvrier  ne  pAit  jamais  assurer  qu’il  aura  remué  éga- 
lement toutes  les  parties  d’un  tas  , que  des  grains  de  blé  ne 
se  seront  pas  collés  tes  uns  contre  les  autres  , de  manière  à 
empêcher  le  lait  de  chaux  (c’est  le  nom  que  l’on  donne  A l’eau 
chargée  d’une  assez  grande  q^uantité  de  chaux  pour  être  opaque,. 
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et  cependant  jouir  de  toute  sa  fluidité  ) de  pénétrer  dans  leur 
rainure.  Aussi , si  ce  chaulage  diminue  beaucoup  la  carie  f 
il  ne  la  détruit  pas  complètement , ainsi  que  l’expérience  no 
le  prouye  que  trop.  . * 

Dans  le  chaulage  par  immersion,  on  met  le  blé  dans  des 
corbeiMes  qu’on  plonge  une  ou  deuxfois  dans  un  lait  de  chaux, 
ensuite  on  le  laisse  égoutter  , et  on  l’étend  sur  le  plancher  , 
<ïù  il  est  remué  jusqu’à  ce  qu’il  soit  sec.  Ici  une  partie  des  in- 
convéniens  précédons  se  renouvellent;  mais  il  y a l’avantage 
de  fournir  les  moyens  de  pouvoir  enlevernyec  une  écumoire 
les  grains  légers,  qui  ne  servent  pas  à la  reproduction  ou  qui 
nuisent  aux  récoltes.  Cette  méthode  peu  employée  est  dpnc 
préférable  à la  première.  .. 

Le  chaulage  par  précipitation  diffère  du  précédent , en  ce 
qtK  le  blé  est  mis  dans  le  lait  de  chaux,  et  y reste  au  moins 
vingt-quatre  heures.  On  a soin  de  l’y  jeter  par  petites  portions 
et  de  le  remuer  avec  activité  , afin  que  tous  les  grains  soient 
également  mêlés  avec  les  grains  légers  et  montent  plus  facile- 
ment à la  surface.  On  fait  egalement  sécher  le  grain  en  le  re- 
muant fréquemment  après  qu’on  l’a  retiré  du  lait  de  chaux. 

Cette  pratique  est  très-bonne  et  devrait  être  préférée;  mais 
comme  elle  exige  de  grands  cuviers  et  des  soins  embarrassans, 
elle  est  peu  en  usage.  Il  semble  que  dès  qu’on  veut  arriver  à 
tfn  réraltat , il  ne  faut  pas  en  négliger  les  moyens  ; cependant 
il  est  de  lait  que  très-souvent , eu  agriculture  comme  dans 
les  arts,  on  risijue  de  manquer  une  opération  coûteuse  pour 
- ne  pas  vouloir  porter  la  dépense  au  point  nécessaire  ; c’est-à- 
dire  qu’on  perd'  loo  francs  par  le  désir  d’en  épargner  un. 

V Le  chaulage  sec  se  pratique  en  mêlant  le  blé  avec  une  por- 
tion plus  ou  moins  considérable  de  chaux  en  poudre  soit 
qu’elTe  ait  été  mise  en  cet  état  par  une  opération  manuelle  ou 
par  son  exposition  à un  air  humide.  ( Chaux  éteinte  à l’air.) 

Beaucoup,  de  cultivateurs  < croient  rendre  le  chaulage  plus 
actif  en  employant  des  sels  concurremment  avec  la  chaux  ; 
mais  la  plupart  augmentent  leur  dépense  en  pure  perte.  Le 
chaulage  ayant  poua^bjet , je  le  répète , de  brûler  les  glo- 
bules lie  la  carie  sans  nuire  au  germe  du  blé  , il  est  évident 
pour  tous  ceux  qui  ont  quelques  notions  de  chimie , que  le 
sel  marin  , le  salpêtre , le  sel  ne  verre , le  tartre  vitriolé , l’alun 
et  autres  sels  neutres,  ne  servent  absolument  de  rien  dans  ce 
cas  ; que  l’arsenic  , le  sublimé  corrosif  et  la  couperose  verte 
ou  la  couperose  bleue,  qui,  à raison  de* leur  causticité  propre, 
agissent  sur  les  globules  de  la  carie  lorsqu’ils  sont  seuls , ne 
pÿduisent  plus  cet  effet  lorsqu’ils  sont  mêlés  avec  la  chaux  , 
. soit  parce  qu’elle  s’interpose  entre  leurs  molécules  , soit  parce 
qu’elle  les  décompose.  De  plus , ces  sels  métalliques , sur-tout 
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les  deux  premiers  , sont  des  poissons  yiolens  qu’on  doit  pros- 
crire de  toute  opération  agricole.  * 

Ce  qui  réellement  , dans  la  classe  des  sels , peut  être  irtile 
dans  ce  cas  , ce  sont  les  alcalis  fixes  ( soude  et  potasse  ) et 
l’alcali  volatil , parce  qu’ils  ont  la  même  nature  d’action  que 
la  chaux  ; mais  comme  ils  ne  sont  pas  indispensables  et  qu’ils 
coûtent  cher , je  ne  crois  pas  qu’il  faille  les  employer , à moins 
qu’ils  ne  soient  contenus  dans  de  l’eau  de  lessive , eau  qui  , 
étant  ordinairement  jetée , peut  être  regardée  comme'  de  nulle 
valeur.  Voyez  aux  mots  Alcali,  Soude  et  Potasse. 

Il  est  aussi  beaucoup  de  -çultivateurs  qui , au  lieu  d’em- 
ployer de  l’eau  pure  poujr  éteindre  la  chaux , se  servent  d’eau 
de  fumier , d’urine  , d’eaiî  dans  laquelle  on  a mis  en  suspen- 
sion de  la  fiente  de  jgoule , de  pigeoù , de  bœuf,  de  cheval , etc. 
Jous  ces  ingrédiens  sont  bons  à mettre  sur  les  terres  en 
petite  quantité  à-la-fois  cependant , mais  no  servent  presque 
de  rien  dans  l’opération  du  chaulage.  En  effet  qu’est-ce  qui 
se  passe  lorsqu’on  les  mêle  à la  chaux  ? Il  se  forme  un  savon  , 
et  la  chaux  cesse  d’être  caustique.  Or  , comme  je  l’ai  fait  voir, 
c’est  la  causticité  de  la  chaux  qui  agit. 

Mais  , dira-t-on , le  'havon  ordinaire  est  un  bon  moyen  de 
chaulage?  Oui , répondrai-ie  j mais  c’est  lorsqu’il  est  mal  fait, 
c’est-à^ire  lorsqu’il  y a excès  d’alcali  ou  excès  d’huile.  L’al- 
' cali  agit  comme  caustique  , et  l’huile  comme  corps  gras.  Dans 
le  cas  précité  , la  chaux  employée  à faire  le  savon  sera  tou- 

i'ours  perdue  ; et  quoique  cette  perte  soit  peu  de  chose  , il  faut 
'éviter.  Toute  opération  inutile  est  par  cela  seul  nuisible. 

Le  chaulage  le  plus  simple  é6t  certainement  le  meilleur 
sous  tous  les  rapports.  Aidai , je  conseillerai  toujours  de  dis- 
soudre la  chaux,  positivement  comme  le  font  les  maçons,  c’est- 
à-dire  dans  un  trou  en  terre , en  la  remuant  continuellement , 
et  en  y ajoutant  successivement  de  l’eau , jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  en  consistance  de  bouIHie  épaisse  ; d’y  jeter  le  blé  lors- 
qu’elle sera  refroidie  , et  de  l’y  laisser  de  douze  à vingt-quatre 
heures  , selon  la  force  de  la  chaux  , en  le  remuant  deux  à 
trois  fois  pour  que  tous  sts  grains  soient  également  exposés  à 
son  action.  Il  faut  seulement  éviter  que  la  chaux  soit  trop  caus- 
tique, c’est-à-dire  qu’elle  agisse  sur  le  germe  du  grain;  c’est 
pourquoi  je  dis  d’attendre  qu’elle  soit  refroidie  , parce  qu’alors 
il  y a moins  à craindre  à cet  égard.  L’eau  chaude  qu*on  em- 
ploierait ne  ferai^pas  plus  d’effet  en  bien  ou  en  mal  que  l’eau 
froide.  La  proportion  de  chaux  est  indifférente  , il  faut  seu- 
lement qu’il  y en  ait  assez  pour  que  tout  le  blé  soit  recouvert. 
Le  superflu  de  la  chaux,  n’es^t  pas  perdu  , puisqu’elle  est  un. 
excellent  amendement.  Voyez  au  mot  Chaux. 

Lorsque  le  grain  sort  du  chaulage,  il  est  gonflé  d’eau  , et 
par  conséquent  plus  près  d’entrer  en  germination  qu’aupara- 
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\ant;  cepeudaiit  ou  est  géuéralejueiit  dans  IVsBge  de  le  faii-» 
séclier  avant  de  le  semer.  Cela  tient  sans  doute  à la  difficulté 
de  le  répandre  sur  la  terre  lorsqu’il  est  mouillé.  Il  me  semble 
qn’un  simple  ressuyage  devrait  suffire  ; c’est-4-dire  qu’on 
pourrait  l’employer  dès  que  les  grain»  ne  feraient  plus  collés 
les  uns  contre  les  autres.  Leur ‘grosseur  plus  considérable  fe- 
rait qu’on  sèmerait  plus  clair  , ce  qui  est  souvent  un  avan-i 
tage  , et  la  poussière  de  la  chaux  ne  fatiguerait  pas  les  yeux 
et  la  gorge  des  semeurs  ; ce  qui  en  est  toujours  un  autre. 

Dans  aucqn  cas  , il  ne  faut , comme  on  le  fait  dans  quel- 
ques endroits,  laver  le  blé  qui  g été  chaulé  , pour  en  ôter  la 
chaux  , Béuédict  Prévôt  s’étant  assuré  que  , dans  ce  «as  , il 
paraissait  beaucoup  plus  de  carie  ; et  en. effet  on  doit  pen- 
ser que'tous  les  bourgeons  sémiuiformea  ne  sont  pas  détruits 
au  même  moment , et  que  ceux  qui  ont  d’abord  échappé  à l’ac- 
tion de  la  chaux  auraient  pu  être  également  détruits  si  on  le» 
avait  laissés  plus  long-temps  exposés  à son  action. 

La  pratique  du  chaulage  commence  à se  répandre  en  France 
dans  les  pays  de  grande  culture;  mais  elle  n’est  pas  encore  assez 
générale.  Tous  les  cultivateurs  devraient  être  persuadés  de 
son  uiiportaqce , et  ne  jamais  la  négliger  dès  qu’ils  aperçoi- 
vent un  seul  épi  carié  dans  leur  r^olte  Je  fais  des  vœux  pour 
que  ce  que  je  viens  de  mettrç  sous  leurs  yeux  concoure  k 
diminuer  le  nombre  do  ceux  qui  ne  conipiisÿeiit  pas  encore  ses 
utiles  résultats.  (B  ) 

CARIOPHYLÉL,  Voye^  L’xnYOPHYr.LÉEs. 

ÇARLIi^E,  Carlina.  Genre  de  plante»  de  la  syngénésie 
égale  et  de  la  iamille  des  cynarocéphales,  qui  renferme  une 
douzaine  d’espèces,  dont  trois  sont  dans  le  cas  d’être  citées  ici, 
à rjiison  de  leur  abondance  et  de  leur  utilité.  ^ 

LaCARtixE  SANS  TIGE,  coriRue  dans  quelques  endroits  sous 
le  nom  de  cameUon  blanc,  loque,  et  artichaut  sauvage , est  , 
unillore,  presque’  sajjs  tige , et  a le»  feuilles  pinnatifides , à dé- 
coupures dentelées  et  épineuses.  Elle  croît  naturellement  sur 
les  hautes  montagnes  de  l’intérieur  de  la  France  et  de  l’Alle- 
magne  , et  par-tout  on  en  mange  les  réceptales , soit  crus  , soit 
cuits,  en  guise  d’artichauts.  Ses  feuilles  sont  étalées  sur  la 
terre  et  couvrent  quelquefois  plus' de  3 pieds  de  diamètre.  Ses 
fleurs  nq  sont  jamais  de  n»oins  de  2 pouces  de  large,  et  sou- 
vent dq  près  de  4-  Elle  est  bisannuelle  comme  l’artichaut , 
c’est-à-dire  que  la  tige  principale  périt  dès  qu’elle  a Henri,  et 
qu’il  naît  autour  d’elle  des  rejetons  qui  la  remplacent.  La  sa- 
veur de  son  réceptacle  est  à-peu-près  celle  d’une  amande  amère  ; 
ce'Ue  dg  sa  racine  est  encore  plus  amère.  Cette  dernière  est 
fréquemment  employée  en  médecine  pour  ranimer  les  forces 
vitales  et  exciter  le  cours  des  urines.  On  les  sèche,  l’un  pour 
le  manger  pendant  l’hiver,  l’autre  pour  l’euvoyer  au  loin  ; car, 
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«quelque  abondante  que  soit  cette  plante  dans  les  endroits  qui 
lui  conviennent  (j’en  ai  vu  la  terre  pour  ainsi  dire  enlière- 
ment  couverte  dans  leslSévennes  et  le  Cantal) , elle  ne  sou  lire 

Îas  la  culture , et  on  a tenté  inutilement  de  l'introduire  dans  * 
es  jardins  mêmes  de  son  climat. 

Il  en  est  une  autre  espèce  dans  les  Pyrénées  et  dans  les  Alpes, 
^ui  est  encore  plus  grande  dans  toutes  ses  parties  : c’est  la 
Cablike  a FEUII.LE5  d’acanthe  , dont  les  feuilles  sont  velues 
en  dessus.  Je  l’ai  trouvée  moins  amère  que  la  précédente  sur 
les  montagnes  volcaniques  du  Vicentin , où  elle  est  très-abon- 
dante, et  où  on  ne  sait  cependant  pas  en  tirer  parti. 

La  Cariée vuf.GAinE  a les  Heurs  nombreuses  et  disposées 
en  corymbd' terminal.  Elle  n^bis.innuelle  et  se  trouve  très- 
abondamment  dans  les  liqtttBpÿcultes  et  arides.  Sa  hauteur 
moyenne  est  d’un  pied/^liv^èvres  et  les  moutons  la  man- 
gent quandelle  est  jjêtjne;  mais  tous  les  animaux  la  déduigtient' 
quand  elle  est  mtïntw.  Comme  elle  nuit  quelquefois  aux  pâtu- 
rages, il  faut  l’extirpef  eu  la  coupant  entre  deux  terres,  avec 
une  pioche,  avant  sa  (loraisoii.  oes  tiges  peuvent  être  uti- 
lement brûlées  pour  faire  de  la  potasse,  ou  pour  chauffer  le 
four,  ou  pour  augmenter  la  masse  du  fumier.  (B.) 

CARNÛSITES.  Médecine  vétébinaire.  Ce  sont  des  ex- 
croissances charnues  et  fougueuses , qui  se  forment  dans  le 
canal  de  l’urètre  des  animaux. 

Cette  maladie  est  très-rare.  Nous  avons  seulement  rencontré 
une  fois  des  carnosités  dans  le  canal  du  l'urètre  d’un  âne.  ('qt 
animal  se  campait  souvent  pour  uriner,  le  jeC  de  l’urine 
était  fort  délié,  fourchu  et  de  travers.  Due  longue  sonde  de 
plomb  que  nous  introduisîmes  dans  la  canal  n4us  assura  de 
l’existence  de  ce  mal. 

L®  carnosités  peuvent  devenir  fâcheuses  par  l’augmentation 
^etMÉ^Iume,  et  retenir  entièrement  l’urine  en  rétrécissant 
le  diamètre  du  canal.  Elles  sont  très-difficiles  à guérir,  pour 
ne  pas  dire  incurables.  (K.) 

CARODIS.  Nom  que  l’on  donne  , dans  le  département  des 
Ardennes,  â un  grenier  sur  perches,  placé  au-dessus  d’une 
grange , et  destiné  à set^ÉIt'  des  fourrages.  Cette  sorte  de  gre- 
nier Jouit  de  l’avantage  de  favoriser  le  complet  dessèchement 
des  fourrages.  Voyez  Fàmi..  (B.) 

CARON.  On  donne  ce  nom,  dans  les  départemens  méri- 
dionaux, au  mélange  de  l’orge  et  du  froment  dans  le  même 
champ , mélange  qui  a des  avantages  et  des  iuconvéïiicns. 
Voyez  au  root  Mélange  (B.) 

OARONCULE ‘LACRYMALE.  Médecine  vétérinaibb. 
Masse  grenue , oblongue,  noire  et  très-dure,  qui  occupe  1« 
grand  angle  de  l’œil  des  bestiaux. 
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Cette  masse  est  garnie  d’une  multitude  de  petits  points  en- 
duits d’une  humeur  d’une  consistance  épaisse  et  de  couleur 
blanche , dont  l’usage  est  de  retenir  les  ordures  de  l’œil.  Elle 
fait  l’oflice  d’une  digue,  en  s’opposant  à ce  que  la  lymphe, 
trop  abondante,  ne  franchisse  l’obstacle  qu’elle  lui  présente 
et  ne  coule  le  long  du  chanfrein , en  la  déterminant  du  câté 
des  points  lacrymaux. 

La  caroncule  lacrymale  est  dans  quelques  chevaux  natu- 
rellement pl\is  considérable  et  plus  saillante.  Cette  augmen- 
tation de  volume  l’a  fait  prendre  par  la  plupart  des  maréchaux 
pour  une  maladie  connue  sous  le  nom  d’OxoLÉE.  Voyez  ce 
mot.  (R.)  • 

CAROSSE.  On  donne  ce  nom,  dans  le  vignoble  de  l’Or- 
léanais , aux  sAi! MENS  d’un  cep  qui  sont  liés  en  masse  autour 
de  l’ÉCHALAs,  au  lieu  de  l’être  séparément  comme  cela  con- 
vient pour  la  facilite  de  I’éeourgeonnage.  Voyez  Vigne.  (B.) 

CAROTTE,  Daucus  carotta.  Linnee  la  classe  dans  U pen- 
tandrie  digynie.  Son  nom  vulgaire  dans  les  provinces  méri- 
dionales est  pastenade  ou  pastonade , expression  qui , étant 
tirée  du  mot  latin  pastinaca,  semblerait  plus  propre  au  panais 
qu’à  la  carotte , comme  l’observe  avec  raison  l’abSé  Rozier.  Sa 
racine,  grosse  dans  sa  partie  supérieure,  diminue  et  se  réduit 
à un  filet  à son  extrémité.  Elle  est  plus  ou  moins  grosse  sui- 
vant la  qualité  et  la  profondeur  du  terrain , et  si  elle  y trouve 
une  abondante  nourriture , sans  profondeur,  s^  partie  infé- 
rieure grossit  considérablement  et  s’arrondit  à l’extrémité. 
Il  part  du  collet  de  cette  racine  , dans  toute  sa  circonférence, 
des  feuilles  composées,  à découpures  très-fines  et  d’un  beau 
vert  foncé  ,*du  centre  desquelles  il  s’élève  une  tige  herbacée 
de  3 à 4 pieds , cannelée , rameuse , velue , garnie  de  feuilles 
alternes  et  couronnées  par  des  ombelles  de  petites  fleurs 
blanches , qui  se  développent  en  juin  et  en  juillet  dans  le  cli- 
mat de  Paris. 

Il  y a plusieurs  espèces  de  carottes  ; mais  comme,  à l’excep- 
tion de  la  carotte  commune  et  de  ses  variétés , toutes  les  autres 
ont  été  reléguées  dans  les  écoles  de  botanique  , et  ne  sont 
d’aucun  usage  sous  les  rapports  d’utilité  ou  d’agrément , je  ne 
m’occuperai  que  de  la  première  , qui  mérite  toute  l’attention 
des  cultivateurs,  soit  qu’on  la  considère  comme  un  légume 
destiné  à la  nourriture  de  l’homme  , soit  qu’on  l’envisage 
comme  un  fourrage  propre  aux  bestiaux. 

Culture  de  la  carotte.  La  carotte,  comme  presque  toutes 
les  plantes  à racine  pivotante,  demande  une  terre  douce 
et  un  peu  légère , mais  cependant  sans  être  trop  sablonneuse. 
Si  le  sable  domine  beaucoup  , l’eau  s’écoule  avec  trop  de 
facilité , et  on  no  peut  conserver  la  fraîcheur  qu’au  moyen 
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de  fumiers,  qui  nuisent  à sa  qualité  , parce  que  sa  racine  , la 
seule  partie  qui  soit  employée  pour  la  nourriture  de  l’homme, 
se  chargeant  du  suc  de  ces  fumiers,  en  contracte  un  goût 
„ désagréable  et  perd  une  partie  des  propriétés  qui  la  font  ^ 
considérer  comme  un  des  légumes  les  plus  sains.  On  doit 
donc  lui  appliquer  la  règle  générale  pour  les  plantes  à racines 
tubéreuses  ou  herbacées  qui  sen-ent  d’aliment  à l’homme  , 
qu’on  ne  doit  employer,  lorsqu’on  les  sème,  que  des  engrais 
très-consommés  et  en  petite  quantité.  Les  maraîchers  des  en- 
virons de  Paris  n’ont  en  général  des  légumes  d’un  aussi  mau- 
vais goût,  que  parce  qu’ils  suivent  la  méthode  contraire  pour 
avancer  la  maturité  de  leurs  plantes  : il  faut  donc  à la  carotte 
une  terre  ni  sablonneuse , ni  argileuse,  ni  pierreuse.  Si  elle 
est  maigre,  on  la  fume  à l’automne.  Beaucoup  de  jardiniers 
n’emploient  pour  cette  racine  que  les  terres  qui  ont  été  fumées 
l’année  précédente , et  ceux  qui  la  cultivent  en  grand  pour 
la  nourriture  de  leurs  bestiaux  peuvent  suivre  la  même  mé- 
thode. 

11  y a deux  manières  de  cultiver  la  carotte  : la  première 
est  celle  des  jardiniers,  et  la  seconde  celle  des  cultivateurs, 
qui  doivent  la  considérer  comme  un  des  meilleures  fourrages 
d’hiver. 


Les  jardiniers  en  cultivent  trois  variétés,  la  blanche,  la 

i'auue  orange,  et  la  rouge.  La  blanche  est,  dit-on,  préférée  en 
talie,  la  jaune  en  France  et  la  rouge  chez  les  Anglais.  Les 
Anglais  et  les  Italiens  ont  sans  doute  leurs  taisons  pour  rejeter 
la  jaune  ; mais  il  est  certain  qu’en  France  elle  est  plus  tendre, 
d’un  meilleur  goût  et  plus  facile  à cuire.  L’abbé  Rozier  pré- 
tend que  la  blanche  craint  moins  l’humidité  qtie  les  deux 
autres  : ce  n’est  pas  le  motif  qui  la  fait  préférer  en  Italie,  et 
elle  conviendrait  mieux  par  cette  raison  en  Angleterre  et  sur 
les  côtes  de  France.  U faut  qu’il  y ait  d’autres  motifs  de  cette 
préférence. 

Plusieurs  auteurs  parlent  d’une  quatrième  variété , la  ca- 
rotte ronde  de  Holhinde;  mais  l’abbé  Rozier  et  M.  Thouin 


ne  la  considèrent  qtie  comme  une  carotte  qui  n’a  pu  se  dé- 
velopper, à cause  des  obstacles  qu’elle  a rencontrés. 

Le  jardinier  qui  veut  se  procurer  de  belles  carottes  , après 
avoir  fait  choix  de  belles  graines  et  d’un  bon  terrain  , doit 
lui  donner  un  labour  aussi  profond  que  ses  instrumens  le  lui 
permettent.  l’n  seul  labour  suffit  dans  les  jardins,  parce  que 
la  terre  y est  remuée  si  souvent,  qu’elle  y eat  en  général  fort 
meuble.  On  choisit,  autant  que  la  saison  peut  le  permettre, 
un  beau  jour  pour  cette  opération  , et  on  sème  ensuite,  après 
avoir  donné  un  coup  de  liersoir  si  la  terre  n’est  pas  assez  di- 
visée, soit  à demeure,  en  rayons,  ou  à la  volée,  soit  en  pépinière. 
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Lies  plantlies  sont  de  G et  quelnuelois  de  5 pîéds,  réduits  à 5 
ou  4 pieds  par  un  sentier  d’un  pied.  Ou  donne  un  coup  de 
râteau  avec  un  instrument  fort  clair  pour  ne  pas  entraîner  le» 
graines.  D’autres , au  lieu  du  coup  de  râteau  , marchent  la 
planche;  et,  dans  les  lieux  exposés  aux  vents  qui  dessèchent 
■ "àmptement  la  terre,  la  couvrent  avec  du  fumier  court  bien 
brisé,  on  avec  du  terreau.  On  ne  doit  marcher  la  terre  que 
lorsqu’elle  est  fort  légère.  ü 

J’ai  vu  employer  ces  trois  manières  de  semer  les  carottes  ; 
je  les  ai  employées  moi-même  , et  je  croîs  pouvoir  affirmer  que 
la  méthode  de  semer  eu  place  et  à la  volée  est  préférable  aux 
deux  autres.  Les  maraîchers  des  environs  de  Paris  qui  ont  d« 
l’expérience  ne  sèment  pas  autrement.  En  effet,  leur  opéra- 
tion est  plus  prompte  que  par  rayons , et  leur  terrain  plus  garni. 
Ils  ne  sont  pas  exposés,  comme  ceux  qui  sèment  en  pépinière, 
et  <|ui  repiquent  le  plant , à n’avoir  que  des  carottes  céairtes 
et  fourchées , parce  qu’il  est  presque  impossible  de  ne  pas 
briser  l’extrémité  du  pivot,  qui  est  très-délié  et  fort  tendre, 
et  une  partie  du  chevelu.  Ces  motifs  doivent  déterminer  à 
semer  à la  volée  et  en  place.  Ceux  qui  ne  peuvent  semer  qu’en 
bordure,  et  qui  sont  forcés  de  semer  en  rayons,  doivent  avoir 
l’attention  de  semer  fort  clair  ; mais  cette  méthode  de  bordure 
de  carottes  me  parait  fort  mauvaise , parce  que  le  feuillage  des 
carottes  couvre  une  partie  des  allées  ou  sentiers  et  des  planches, 
et  je  ne  conçois  j>as  qu’on  ait  pu  l’adopter. 

Le  semis  en  pépinière  m’a  paru  fondé  stir  le  désir  de 
placer  les  racines  à des  distances  égales;  et  sans  l’inconvénient 
cï-dessus  et  la  perte  d’un  temps  précieux  à cette  époque,  nul 
doute  qu’il  ne  faudrait  le  préférer.  Voici  la  marche  à suivre 
quand  on  veut  replanter. 

Lorsque  les  collets  des  racines  sont  gros  comme  un  tuyau 
de  plume  , on  les  arrache  avec  beaucoup  de  précaution  pour 
ménager  le  chevelu  et  sur-tout  le  pivot , qu’il  est  essentiel 
de  ne  pas  rompre  : autrement , comme  je  l’ai  déjà  observé  , 
les  racines  ne  s’allongent  plus.  On  laisse  la  terre  qui  les  en- 
vironne. On  les  place , à mesure  qu’on  les  tire  de  terre , dans 
des  paniers  ou  corbeilles  qu’on  a soin  de  couvrir,  pour  ne  pas 
exposer  à l’air  le  chevelu,  qui  serait  promptement  desséché. 
La  ferre  a été  préparée  d’avance , et  pendant  qu’un  ouvrier  les 
arrache,  un  autre  les  repique.  Aussitôt  qu’elles  sont  trans- 
plantées , ou  tme  partie  , si  on  en  repique  beaucoup,  on  les 
arrose  légèrement,  et  si  le  temps  est  sec  pn  renouvelle  ces 
arrosemens  suivant  le  besoin. 

On  voit  par  cet  exposé  que  le  repiquage  de  la  carotte  em- 
ploie beaucoup  de  temps  et  expose  à avoir  des  raines  moins 
bettes  et  fourchues;  on  ne  doit  donc  l’employer  que  daua  les 
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tas  où  le  terrain  destiné  à cette  racine  n’est  pas  encore  dis- 
ponible au  moment  de  la  semence  , et  dans  les  climats  où  l’on 
est  forcé  de  les  semer  tard  en  pleine  terre,  pour  ne  pas  s’ex- 
poser à les  perdre.  On  a alors  l’avantage  de  pouvoir  garantir 
son  semis  de  l’intempérie  de  la  saison  et  d’avancer  sa  jouis- 
sante. 

Dans  plusieurs  jardins,  on  sème  le  panais  avec  les  carottes. 

I Cette  métliode  ce  peut  pas  nuire  aux  carottes,  parce  qu’on  ne 
sème  que  la  même  quantité  de  graines.  Cependant  je  pens^ 
qu’il  vaut  mieux  les  semer  séparément,  parce  que  si  une  de  ces 

1)lantes  vient  à manquer,  on  perd  la  moitié  de  son  terrain , au 
ieu  que  si  on  les  avait  plantées  séparément  on  aurait  pu  semer 
de  nouveau.  D’autres  jardiniers  jettent  un  peu  de  graine  da 
radis  ou  de  poireaux  sur  leurs  planches  , et  comme  ils  en- 
lèvent ces  plantes  de  bonne  heure,  elles  conservent  la  fraîcheur 
de  la  terre  sans  nuire  aux  carottes.  Quant  aux  fèves  qu*  j’y  ai 
vu  également  mêler,  elles  produisent  un  mauyais  effet;  elles 
elfritent  la  terre  et  enlèvent  une  partie  de  la  nourriture  des 
carottes , qu’elles  privent  d’air  par  leur  feuillage  épais. 

Le  temps  de  la  semence  des  carottes  varie  suivant  la  tem- 
pérature , et  on  les  »ème  depuis  le  mois  de. janvier  jusqu’à  celui 
de  septembre.  Cette  plante,  sur-tout  quand  elle  est  jeune,  * 
craint  le  froid  et  la  grande  humidité  ; je  ne  puis  donc  indiquer 
d’époque  fixe  pour  les  semences.  J’observerai  seulement  que 
dans  les  lieux  où  l’on  craint , à l’entrée  du  printemps , des 
pluies  froides  et  multipliées , on  de  fréquentes  gelées,  il  faut 
retarder  les  semis  des  carottes  jusqu’à  la  mi-avril  ou  le  com- 
mencement de  mal,  à moins  qu’on  n’ait  de  belles  expositions 
bien  abritées,  ou  qu’on  les  puisse  garantir  au  moyen  de  quel- 
ques couvertures.  Quelques  auteurs  néanmoins  pensent  que 
si  on  sème  en  mai  dans  les  terres  sèches , les  carottes  montent 
à graine  : il  faut  donc  semer  plus  tôt  dans  ces  terrains.  I>’aiitres 
prétendent,  et  avec  plus  de  raison,  que  si  on  sème  de  très- 
bonne  heure,  il  arrive  que  plusieurs  de  ces  plantes  montent 
également;  mais  cet  inconvénient  est  peu  à craindre.  Lors- 
qu’on sème  en  janvier  ou  février,  c’est  pour  jouir  dans  l’été  et 
consommer  de  suite  ; on  en  est  quitte  jmur  arracher  les  plantes 
qui  montent , ce  qui  n’a  lieu  qu’au  tant  qu’on  retarde  trop  à les 
sortir  de  terre,  (ÿjant  à la  provision  d’automne  et  d’hiver  , 
on  ne  doit  pas  se  presser  de  semer , et  il  faut  attendre  un 
temps  favorable. 

Le  semis  fait , on  arrose  si  le  temps  est  trop  sec  ; et  lorsque 
le  plant  est  levé  , on  le  visite  le  matin  et  le  soir , sur-tout  dans 
les  terrains  humides.  Les  auteurs  qui  parlent  de  la  culture  de 
cette  plante  se  contentent  d’inviter  à les  sarcler , et  ne  font 
mention  que  de  deux  ennemis  à craindre  , la  covATitièBE^etle 
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VER  BLANC  ; mais  les  jardiniers  qui  cultivent  cette  plante  dans 
les  climats  tempérés  , et  sur-tout  dans  les  terrains  liais,  redou- 
tent encore  plus  le  limaçon,  et  sur-tout  In  i.i  jiace.  J’étais  con- 
traint, dans  le  département  d’Iile-et-\  ilaine,  quand  l’hiver 
avait  été  doux,  de  répandre  le  double  de  semence  , et  de  vi- 
siter mes  planches  matin  et  soir.  Ces  animaux  les  attaquaient 
peu  de  jours  après  leur  germim  lion,  et  j’en  ai  vn  un  de  mé- 
diocre grandeur  en  détruire  douze  dans  vingt-cinq  minutes.  On 
peut  juger  par  là  de  leurs  ravages  lorsqu’ils  étaient  nombreux.- 
Si  on  négligeait  à cette  époque  les  planches , tout  était  détruit 
et  il  fallait  recommencer. 

Ce  motif  et  les  variations  de  l’air  à cette  époque  doivent  dé- 
tprmiuer  à semer  un  peu  plus  épais  qu’il  ne  faut , on  en  est 
quitte  au  premier  sarclage  pour  eu  arracher  quelques-unes , s’il 
y en  a trop.  Quand  on  sarcle  , on  doit  avoir  l’attention  d’arra- 
cher les  racines  des  plantes  parasites  pour  qu’elles  ne  repous- 
sent pas , et  pour  ameublir  la  superficie  de  la  terre  qu’on  ne 
peut  [las  biner  lorsqu’on  sème  à la  volée.  Mais  si  on  a semé 
par  rayons,  on  peut  sarcler  et  biner  tout  à la  fois  en  em- 
ployant une  serfouette  à deux  dents.  M.  Trolli  conseille 
d’employer  pour  le  dernier  sarclage  un  long  crochet  de  fer  tel 
que  celui  à fumier,  dont  les  dents  aient  de  i5  à 16  pouces  de 
longueur  sur  6 à 7 lignes  de  large.  Il  prétend  que  les  carottes 
ainsi  sarclées  et  binées  en  deviennent  plus  belles.  Il  est  possible 
que  cet  instrument  produise  cet  effet;  mais  il  faut  bien  de  l’a- 
dresse pour  s’en  servir  sans  blesser  les  racines.  C’est  un  labour 
et  non  un  binage.  Quand  les  carottes  ont  pris  de  la  force , elles 
étouffent  par  leurs  feuilles  une  grande  partiedes  plantes  para- 
sites qui  poussent  à cette  époque , et  conservent  par  le  même 
moyen  l’humidité  suffisante  à leur  végétation.  Elles  n’ont  alors 
à craindre  que  la  Courtiliere,  et  sur-tout  le  Ver  blanc. 
(^Voyez  ces  mots.)  Beaucoup  de  jardiniers  coüpent  les  feuilles 
une  ou  deux  fois  jusqu’au  moment  de  la  récolte,  persuadés  que 
ce  retranchement  détermine  la  sève  à rester  dans  la  racine  et 
à en  augmenter  le  volume.  Cette  manière  de  raisonner  et  d’o- 
pérer serait  bonne  si  les  feuilles  tiraient  leur  nourriture  de  la 
racine  sans  lui  en  fournir,  et  si  l’alternative  du  mouvement 
de  la  sève  dans  les  deux  sens  n’était  pas  indispensable  pour 
élaborer  les  sucs  et  les  perfectionner.  D’ailleurs  le  pampre 
n’est  pas  plus  tAt  coupé,  que  leur  nécessité  détermine  la  plante 
il  en  pousser  de  nouveau  , et  cette  reproduction  doit  retarder 
les  progrès  des  racines.  Aussi  tous  les  essais  que  j’ai  faits  dans 
ce  genre  ne  m’ont-ils  jamais  réussi,  et  j’invite  les  amateurs  et 
les  jardiniers  qui  en  cultivent  pour  leur  usage  ou  les  marchés, 
/d'abandonner  une  méthode  qui  ne  peut  que  nuire  à la  qualité 
des  racines.  Mais  comme  je  n’ai  jamais  trouvé  qu’une  diffé- 
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rence  très-légère  dans  le  volume  des  racines  dont  on  avait 
coupé  les  feuilles  , je  pense  que  ceux  qui  cultivent  celte  plante 
comme  fourrage  peuvent  en  couper  une  fois  les  feuilles  sans 
danger.  Les  bestiaux  les  mangent  avec  avidité  , et  cette  res- 
source peut  être  précieuse  dans  les  années  sèches , parce  qu’on 
se  la  procure  dans  le  moment  où  lesautres  sont  le  plus  rares. 

La  récolte  des  carottes  a lieu  en  plusieurs  temps , et  les  jar- 
diniers instruits  s’en  procurent  dans  toutes  les  saisons  ; mais 
le  moment  de  la  plus  grande  récolte  est  aux  approches  de 
l’hiver,  sur*-toul  dans  les  lieux  où  l’on  craint  les  fortes  gelées  , 
etdansceuxoùles  mulots  sont  multipliés,  parce  qu’ils  mangent 
cette  racine  avec  avidité. 

On  emploie  pour  arracher  les  carottes  les  fourches  ordinaires 
à trois  dents , ou  celles  à dents  plates  ; elles  coupent  moins  de 
raciues  que  les.,bêches.  Avant  de  les  arracher,  on  a l’attention 
de  couper  les  fanes,  opération  très-prompte  quand  on  emploie 
la  fattt. 

A mesure  qu’on  arrache  les  carottes  , on  rejette  celles  qui 
sont  gâtées.  On  trie  également  toutes  les  petites  qu’on  donne 
aux  bestiaux  ou  aux  volailles,  ou  qu’on  emploie  sur-le-champ 
pour  l’usage  de  la  cuisine.  Les  belles  sont  portées  dans  la  serre 
aux  légumes,  ou  dans  une  cave  ou  caveau.  On  répand  un  jjeu 
de  sable  sur  la  terre,  et  on  pose  dessus  un  lit  de  carottes  qu’on 
rapproche  l’une  de  l’autre,  toutes  les  têtes  du  même  côté.  Si 
on  les  appuie  contre  un  mur,  on  ne  dispose  qu’un  seul  rang, 
dont  les  racines  sont  contre  le  mur  et  les  têtes  de  l’autre  côté; 
mais  dans  le  cas  qu’on  puisse  s’éloigner  du  mur,  on  fait  t}eux 
rangs  de  carottes  dont  les  extrémités  des  racines  se  touchent , 
et  les  têtes  sont  exposées  à l’air  des  deux  côtés.  On  recouvre 
ce  premier  lit  de  sable  et  on  en  met  un  second , etc.  , et  on 
les  élève  ainsi  autant  qu’on  le  désire,  ou  que  la  hauteur  du  lieu 
le  permet.  Les  uns  les  lavent  avant  de  les  arranger  ; les  autres, 
et  c’est  le  plus  grand  nombre , les  laissent  telles  qu’elles  sont 
sorties  de  la  terre.  Elles  se  conservent  ainsi  jusqu’au  mois 
d’avril. 

Les  jardiniers  qui  ont  la  facilité  de  ramasser  des  feuilles  ou 
de  la  fougère , et  qui  n’ont  pas  des  lieux  commodes  pour  placer 
ces  légumes,  les  couvrent  dès  que  les  gelées  deviennent  fortes  , 
*t  redoublent  au  besoin  les  couvertures.  Les  carottes  se  con- 
*ervent  bien  sous  ces  couvertures,  et  on  peut  les  arracher  en 
tout  temps.  Mais  les  cultivateurs  qui  sèment  des  arpens  da 
celte  plante  et  qui  n’ont  pas  de  serres  et  ne  j>euvent  les  cou- 
vrir, pourraient  employer  un  autre  moyen.  En  faisant  leurs 
^muions  de  paille  blanche  , ils  pourraient  ménager  dans  le 
centre  un  vide  de  3 pieds  de  large  sur  à.  5 pieds  d’élé- 
vation et  une  longueur  Indéterminée  , mais  proportionnée 
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à la  quantité  des  carottes  ; ils  auraient  rattention  de  dbnnçf'ad 
terrain,  dans  cette  partie,  un  peu  plus  d’élévation  pour  que  les 
eaux  ne  pussent  pas  y pénétrer.  Le  côté  dtt  midi  , qu’ils  laisse- 
raient ouvert  ou  qu’ils  fermeraient  au  besoih  avec  des  bottes 
de  paille,  servirait  pour  y entrer  et  sortir  les  plantes.  Ce 
moyen  serait  également  utile  jx)ur  la^onservation  des  p 
de  ferre  , et  la  gelée  ne  pourrait  y jmnétrer.  f ■ 

lies  jardiniers,  pour  arrêter  la  végéwioif,  coupent  la 
collet  d’üü  les  feuilles  sortent  ; 

SC  gàtekt  plus  facilement  par  cette  méthode.  ' ■ '^■jF 

Dans  quelques  départemens , on  suit  une  autre  méthode 
leur  conservation.  On  creuse  une  fosse  dont  on  garnit  de  paîflê 
le  fond  et  les  côtés  ; on  y ]d^^}es  carottes  par  lits  altexittKils 
avec  de  la  pailld'j  on  met  Kbité  tout  un  peu  dFpaille  qÎPbn 
recouvre  avec  une  partie  de  la  terre  ■tp’on  a Hbée  de  la  fossé , 
ou  mieux  ou  établit  taie  couche  de^^lle  assez  épaiss^our 
que  les  eaux  et  la  gelée  n’y  puissent  péiWtrer. 

Tels  sont  les  soins  que  prennent  les  jardiniers  dans  les  cli- 
mats exposés  aux  fortes  Hlfes  pour  avoir  des  carottes  tout 
l’hiver  et  au  comnienceme»Bito^rintemps  : car  dans  les  dépar- 
temens du  midi  et  sur  les  bords  de  la  mer,  où  il  gèle  rarement , 
lescarottes  restent  en  terre  et  ^£Éô|lBervent  bien;  mais  comme 
au  printemps  elles  montent  ^^Palors  levracines  devieSinent 
dureset  ligneuses,  on  est  otfeé  pour  en  avoir  jusqu’au  moment 
où  celles  semées  en  janvierpuissent  être  récoltées,  d’en  faire 
quelques  planches  à la'fin  d’août  ou  au  commenciSBient  de 
veptambre.  Ces  jeunes  plantes  exigent  deii  soins  et  des  couver- 
tures pendant  l’hiver;  elles  travaillent  au  printemps,  mais  elles 
ne  montent  à graine  qu’après  avoir  pris  de  la  force,  et  deux 
mois  au  plus  après  les  autres  ; et  quand  elles  ont  été  bien  soi- 
gnées , elles  prolongent  la  jouissance  jusqu’au  moment  de  la 
récolte  des  carottes  semées  de  bonne  heure,  de  manière  qu’on 
en  a toute  l’année. 

On  sera  peut-être  surpris  de  tous  les  moyens  que  nous  indi- 
quons pour  conserver  un  légume  aussi  commun  et  pour  en 
avoir  toute  l’année.  Mais  l’étonnement  cessera  , si  on  réfléchit 
combien  cette  racine  est  saine,  de  facile  digestion  et  propre  à 
la  nourriture  de  l’homme  ainsi  qu’à  celle  des  animaux  les  plus 
utiles,  comme  les  breufs  , les  vaches  , les  chevaux  , les  moutons, 
lesvolailles  mêmes,  et  on  reconnaîtra  alorsl’utilitéd’en  étendre 
la  culture. 

Cette  utilité  sera  encore  plus  sentie , si  on  parvient  à se  con- 
vaincre que  les  carottes  sont  très-recliercliées  par  tous  les  bes- 
tiaux, qui,  sans  exception,  paraissent  les  préférer  à toute  autre, 
nourriture  lorsqu’ils  y sont  habitués,  qu’elles  conservent  leur 
«anté , et  que  c’est  après  la  chicorée  sauvage  leur  aliment  le 
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*j>lus  sai-n  et  celui  qu’on  doit  leur  donner  de  préférence  lors- 
qu’ils sont  malades;  qu’elles  leur  donnent  des  forces  et  peu- 
vent remplacer  l’orge  et  l’avoine  lorsqu’ils  travaillent,  en  dou- 
blant leur  ration  ; qu’elles  les  engraissent  promptement  ; enfin 
qu’elles  fournissent  dans  le  même  terrain  autant  et  plus  de 
nourriture  que  les  fourrages  les  plus  abondans  , et  que  leur 
culture  est  une  des  meilleures  méthodes  à employer  pour  l’as- 
solement des  terres.  Quelque  abondante  que  soit  leurrécolte , 
les  terres  n’en  paraissent  jamais  épuisées , et  les  récoltes  de 
froment,  ou  autres  graminées  qui  leur  succèdent , sont  toujours 
très-abondantes.  Cetav'antage,  dont  je  fournirai  par  suite  plu- 
sieurs exemples,  est  inappréciable  et  doit  déterminer  les  culti- 
vateurs éclairés  à s’occuper  de  cette  racine,  et  à donner  un 
exemple  dont  l’utilité  sera  bientôt  reconnue  par  leurs  voisins, 
sur  qui  les  conseils  produisent  peu  d'effets,  et  cjul  ont  besoin 
d’expériences  faites  sous  leurs  veux.  La  destruction  , ou  au 
moins  la  diminution  des  plantes  parasites  serait  également  une 
suite  nécessaire  de  cette  culture.  Enfin , les  bénéfices  qu’elle 
procurerait  aux  cultivateurs  par  la  facilité  qu’elle  leur  donne- 
rait d’élever  un  grand  nombre  de  bestiaux  et  de  les  engraisser, 
leur  donnerait  une  aisance  qui  leur  faciliterait  les  moyens  de 
faire  des  avances  et  d’améliorer  leurs  terres.  Si  on  ajoute  à 
tous  ces  avantages  celui  de  l’économie  des  grains  , et  d’une 
augmentation  considérable  de  bestiaux,  on  trouvera,  dans  cette 
culture,  de  grands  moyçns  pour  augmenter  la  population  et  les 
richesses  de  l’état. 

Beaucoup  de  cultivateurs , en  considérant  les  avantages  des 
carottes  pour  les  assolemens,  ont  supposé  que  leurs  racines, 
étant  pivotantes , n’effritaient  point  les  terres , et  qu’en  les  pé- 
nétrant à une  grande  profondeur , elles  laissaient  les  sucs  né- 
cessaires au  froment  et  autres  graminées  à la  superficie  de  la 
terre  sans  les  consommer.  Cette  opinion  est  fondée  sur  des 
motifs  raisonnés;  mais  je  crois  tjue  si  la  racine  ne  consomme 
pas  tous  les  sucs  qui  ^e  trouvent  à la  superficie , elle  en  attire 
une  partie  pour  sa  nourriture.  J’ose  ajouter  que  je  ne  crois 
pas  cette  raison  la  principale  de  celles  qui  rendent  les  carottes 
si  précieuses  pour  les  assolemens,  en  ne  nuisant  pas  aux  grami- 
nées ; mais  que  chaque  plante  ayant  besoin  de  tels  ou  tels  sucs 
pour  sa  subsistance  , ceux  qui  conviennent  aux  graminées 
peuvent  être  rejetés  par  les  carottes  et  autres  racines  pivo- 
tantes, et  qu’ils  leur  laissent  toute  la  nourriture  qui  peut  leur 
convenir.  • 

Les  jardiniers  qui  désirent  avoir  de  belles  carottes  et  empê- 
cher leur  dégénération  ne  manquent  jamais,  en  les  arrachant , 
de  choisir  un  certain  nombre  des  plus  belles.  Ils  les  ramassent 
dans  la  serre  , ou  mieux , ils  les  plantent  dans  une  place  des- 
Tome  III.  3o 
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tinée  à cet  effet,  el  les  couvreiit  l’hiver,  s’il  est  nécessaire , arec 
de  la  paille  , des  feuilles  ou  de  la  fougère.  Ou  leur  donne  un 
hinage  au  printemps  et  on  les  sarcle.  Si  on  a eu  la  précaution 
d’en  planter  un  assez  grand  nombre  pour  faire  un  choix,  on 
ne  prend  que  les  graines  de  la  circonférence  de  la  principale 
ombelle  et  on  rejette  les  autres.  Ce  motif  doit  déterminer  tous 
les  jardiniers  à récolter  eux-mêmes  la  graine,  car  ils  doivent 
sentir  que  les  jardiniers  qui  en  vendent  aux  marchands  récol- 
tent la  totalité. 

La  graine  peut  sei-vir  deux  ans,  mais  elle  vaut  mieux  la  pre- 
mière année,  et  on  peut  même  la  semer  de  suite.  Après  l’avoir 
récoltée , on  la  laisse  huit  ou  quinze  jours  au  soleil,  ensuite  on 
réunit  un  cerUiia  nOinbrc  de  tiges  qu’on  attache  , et  qu’on 
suspend  dans  un  lieu  sec.  Quand  on  veut  s’en  servûr  , on  la  met 
une  heure  ou  deux  au  soleil  et  on  la  frotte  ensuite  avec  les  mains 
pour  détacher  les  poils , qui , sans  cette  précaution , réuniraient 
plusieurs  semences  et  empècheraleul  de  .semer  également. 

M.  T cssi'er,  malgré  le  préjugé  établi  généralement  en  fa- 
veur de  la  graine  nouvelle,  penche  pour  celle  de  deux  ans, 
et  invite  les  agrictilteurs  à constater  le  fait  par  des  expériences 
réitérées.  Cet  e.sllmable  et  savant  cultivateur  donne  pour  motifs 
que  les  graines  de  choux-fleurs  et  de  melons  ne  produisent  de 
beaux  fruits  qu’aiMaut  qu’elles  sont  vieilles.  Je  pense  qu’il 
cliangerait  d’avis  et  partagerait  mon  opinion , si  ses  travaux 
multipliés  lui  avaient  laissé  assez  de  temps  pour  réfléchir  sur 
la  différence  t|ui  .se  trouve  entre  la  marche  des  fruits  et  celle 
«lu  corps  lies  plantes  et  de  ses  racines  , lorsque  l’hpmme  s’écarte 
plus  ou  moins  des  lois  générales  de  la  nature  pour  modifier  les 
])lantes.  Une  culture  et  une  nourriture  différentes , un  retard 
d’une  année  potirla  semence,  produi.scnt  nécessairement  quel- 
ques modifications.  11  en  est  de  ipème  de  la  greffe,  etc.  Tantôt 
on  atigmente  la  vigueur  des  plantes  sans  clian_;_er  la  qualité  des 
fruits,  et  alors  il  ne  s’agit  que  de  trouver  un  terrain  plus  ap- 
proprié à la  plante  et  plus  chargé  de  nourriture.  La  plante  dans 
ce  cas  ne  fait  qu’augmenter  de  volume.  Quand  , au  contraire, 
on  veut  modifier  la  plante,  augmenter  le  volume  et  la  saveur 
de  ses  fruits , on  y parvient  souvent , mais  presque  toujours 
aux  dépens  de  la  plante  , qui,  par  cette  modification  , perd  de 
sa  vigueur  et  de  son  étendue.  Les  graines  conservées  plu- 
sieurs années  tendent  à produire  cet  effet,  et  pour  suivre  la 
comparaison  de  TM.  Te.ssier , si  la  graine  de  melon  de  deux  ou 
trois  ans  donne  de  plus  beaux  fruits,  la  plante  est  moins  vigou- 
reuse que  celle  delà  graine  d’nn  an.  Mais  dans  la  carotte  , c» 
n’est  pas  le  fruit  ou  la  semence  «pi’on  recberebe , c’est  la  racine. 
Il  faut  donc  pour  lui  faire  prendre  toute  l’étendue  dont  elle  est 
susceptible,  suivre  les  lois  générales  dç  la  nature  sans  chercher 
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aies  modifier,  et  se  conteiilcr  seulement  de  faciliter  son  déve- 
loj)|iertient , en  lui  fournissani  une  abondante  nourriture  et 
une  terre  douce  , dans  laquelle  elle  puisse  pénétrer  et  s’étendre 
sans  obstacle.  Je  crois  pot^voir  en  conclure  que  la  graine  d’un 
an  est  préférable  , et  que  les  expériences  en  ce  genre  ne  fe- 
raient que  confirmer  mon  opinion. 

La  graine  de  deux  ans  peut  cependant  mériter  la  préférence 
dans  une  circonstance  particulière , c’est  lorsqu’on  sème  à 
l’automne  pour  avoir  des  carottes  au  printemps  qui  remplacent 
celles  récoltées  l’année  précédente,  et  aux  mois  de  janvier' 
ou  février,  pour  n’en  pas  manquer  lorst^ue  ces  dernières  sont 
consommées  ou  poussent  leurs  tiges.  Comme  l’exjjérience  , 
d’accord  avec  ma  tlicorie  , a démontré  que  les  plantes  des 
vieilles  graines  montaient  ])lus  difficilement  que  celles  des 
graines  nouvelles,  et  que  le  défaut  des  semences  d’automne  et 
d’hiver  est  de  pousser  trop  promptement  leurs  tiges,  ou  doit 
préférer  la  graine  de  deux  ans  quand  on  sème  à ces  deux 
époejues. 

Le  même  auteur,  examinant  le  fait  cité  par  les  jardiniers  , 
<jue  les  pieds  des  carottes  qui  montent  y déterminent  leurs 
voisins  , et  comparant  ce  fait  avec  ce  qui  arrive  au  froment  , 
qui  mûrit  plus  tôt  lorsqu’il  est  mêlé  avec  du  seigle  , propose  de 
semer  alternativement  dans  unf  planche  un  rayon  de  graine 
nouvelle  et  un  rayon  de  vieille  graine,  tandis  que,  dans  une 
moitié  de  la  planche  voisine , on  sèmerait  de  la  vieille  graine  , 
et  de  la  nouvelle  dans  l’autre  moitié. 

Le  fait  relatif  aux  carottes  et  au  froment  étant  un  effet  né- 
cessaire des  lois  sur  la  végétation  , il  me  paraît  inutile  de  le 
confirmer  par  de  nouvelles  expériences.  Ce  n’est  que  lorsqu’on 
modifie  les  effets  de  ces  lois  qu’on  a besoin  de  vérifier  les  ré- 
sultats qu’on  a obtenus  par  des  expériences  réitérées. 

Quelques-unes  de  ces  lois  sont  maintenant  connues.  On  sait 
que  les  plantes,  gênées  dans  leur  croissance  verticale  ou  laté- 
rale par  quelque  cause  accidentelle,  s’étendent  dans  l’aulre 
sens.  On  n’ignore  pas  que  les  plantes  ont  besoin  d’air  et  de  lu- 
mière , et  que  si  elles  en  sont  privées  en  partie  , elles  poussent 
de  manière  à se  débarrasser  des  obstacles  qui  les  en  privent.  11 
est  donc  facile  de  démontrer , comme  l’expérience  le  justifie , 
que  lorsque  des  carottes  viennent  à monter  elles  privent  les 
autres  d’air  et  de  lumière  , et  les  déterminent  également  à 
monter  ; que  le  seigle  produit  lè  même  effet  sur  le  froment , 
«t  précipite  conséquemment  sa  maturité. 

Quant  à l’expérience  que  l’auteur  propose , je  pense  qu’on 
peut  lui  en  donner  d’avance  les  résultats  : la  demi-planche  de 
graine  nouvelle  monterait  la  première  , étant  la  plus  vigou- 
reuse j la  planche  mêlée  de  graine  d’un  an  et  de  d îux  ans  sui* 
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\rait  (le  très-près,  et  la  denii-plariclie  de  graine  de  deux  an* 
serait  la  dernière  à fournir  des  tiges. 

Ces  principes  doivent  déterminer  les  cultivateurs  à ne  pas 
trop  serrer  leurs  carottes,  sur-tout*celles  semées  à l’automne 
et  à la  lin  de  l’hiver  ; s’ils  perdent  en  quantité , ils  seront  bien 
dédommagés  par  la  beauté  des  racines. 

La  marche  indiquée  ci-dessus  pour  la  culture  de  la  carotte 
convient  aux  jardiniers;  mais  les  cultivateurs  "qui  emploient 
cette  racine  comme  fourrage  doivent  employer  des  moyens 
plus  prompts  et  moins  dispendieux.  Les  bonnes  qualités  de 
cette  racine,  sous  ce  rapport,  ont  déjà  déterminé  nos  voisins 
à la  cultiver  en  grand , et  leurs  méthodes  citées  par  Rozier  , 
Tessier  et  le  Dictionnaire  d’histoire  naturelle , ne  sont  point  à 
dédaigner  ; mais  je  crois  devoir  -y  ajouter  celle  que  j’ai  vu 
pratiquer  dans  les  environs  du  lieu  de  ma  naissance  , qui 
me  paraît  préférable  aux  autres  quand  on  peut  réunir  assez 
de  bras  pour  la  j3ratiquer , non  qu’on  cultive  beaucoup  de 
carottes  dans  la  Basse-Bretagne  ; les  laboureurs  j)réfèrent  le 
panais  , dont  ils  nourrissent  leurs  chevaux  ; mais  beaucoup 
d’entre  eux  y mêlent  un  peu  de  carottes,  qu’ils  augmentent 
insensiblement  dans  les  environs  des  villes,  où  la  consommation 
des  panais  est  faible , et  où  celle  de  la  carotte  augmente  chaque 
jour;  et  la  culture  des  panais  étant  la  même  que  pour  les  ca- 
rottes, il  est  utile  de  la  faire  connaître. 

Voici  leur  méthode  : leurs  terres  étant  généralement  plus 
légères  que  fortes  , ils  choisissent  dans  leurs  terr<js  chaudes 
( expression  usitée  pour  distinguer  les  terres  que  l’on  fume  d« 
celles  qu’on  Ecouck  , voyez  ce  mot,  ) les  pièces  ou  parcs  les 
plus  voisins  de  l’habitation  : ce  sont  celles  où  ils  ont  mis  du 
froment  ou  de  l’orge  l’année  précédente,  et  qu’ils  ont  fumées 
en  proportion  des  deux  récoltes  qu’ils  veulent  en  retirer  , 
parce  qu’en  général  ils  ne  fument  pas  en  semant  les  carottes 
et  les  panais,  sur-tout  auprès  des  grandes  villes,  où  ils  ven- 
dent une  portion  de  leur  r(‘colte , attendu  que  les  racines  con- 
tracteraient un  goût  désagréable  qui  les  ferait  rejeter. 

Après  la  récolte  du  froment  ou  de  l’orge , ils  attendent  jus- 
qu’au mois  de  mars  pour  labourer  leurs  terres.  Cette  marche 
me  parut  singulière  dans  le  principe , puisqu’un  labour  donné 
après  la  récolte  du  blé  serait  essentiel  à cette  époque  ; mais  les 
cultivateurs  trouvent  un  avantage  à ne  pas  labourer.  Comme 
l’automne,  dans  ce  climat,  est  humide  et  rarement  froide  , la 
terre  est  promptement  rouverte  de  plantes,  qui  deviennent  à la 
lin  de  l’automne , et  souvent  une  grande  partie  de  l’hiver , une 
ressource  précieuse  à cette  époque  pour  le  pâturage.  De  plus, 
les  graines  de  la  plupart  des  plantes  parasites  germent  ou  ser- 
vent de  néurrilure  aux  oiseaux , au  lieu  qu’un  labour  donné 
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i3ans  l’automne  les  enfouirait  dans  la  terre,  où  elles  se  con  ■ 
serveraient  saines.  Je  fais  cette  observation,  afin  de  mettre  les 
cultivateurs  à même  de  juger  des  avantages  ou  des  inconvé- 
niens  suivant  Ips  climats  qu’ils  habitent. 

Au  mois  de  mars,  les  fermiers  s’entendent  pour  réunir  un 
nombre  suffisant  d’ouvriers  qui  puissent  faire  dans  un  jour 
avec  la  bêche  le  même  ouvrage  que  la  charrue.  Chaque  ou- 
vrier porte  sa  bêche.  On  commence  par  faire  enlever  le  gazon 
par  la  charrue  , à mesure  qu’elle  avajice  j les  ouvriers  se  met- 
tent à l’ouvrage  , bêchent  la  partie  découverte  par  la  charrue  , 
et  jettent  la  terre  sur  le  gazon  ; ils  font , à ce  moyen  , une  petite 
fosse.  La  charrue  au  retour  jette  dans  cette  fosse  le  gazon  de 
la  terre  qu’elle  découvre , et  les  ouvriers  qui  la  suivent  recou- 
vrent ce  gazon  en  bêchant  la  terre  découverte.  On  continue 
ainsi  jusqu’à  ce  que  la  pièce  de  terre  soit  entièrement  labourée. 
Cette  méthode  a plusieurs  avantages  : elle  accélère  le  travail 
des  ouvriers  au  moyen  de  la  charrue,  qui  fait  la  moitié  de 
l’ouvrage  ; elle  laboure  la  terre  aussi  profondément  qu’il  est 
possible,  puisqu’elle  la  défonce  de  i8  à 20  pouces,  point  essen- 
tiel pour  les  racines  ; enfin  toutes  les  mauvaises  plantes  sont 
enterrées  à une  grande  profondeur  j et  lorsque  les  racines  y 
parviennent,  comme  ces  plantes  sont  décomposées,  elles  leur 
fournissent  de  la  nourriture. 

A mesure  que  la  charrue  et  les  ouvriers  avancent,  d’autres 
ouvriers  les  suivent  pour  aplanir  la  terre  et  rompre  les  mottes  , 
s’il  s’en  trouve  encore.  Us  se  servent  de  marres.  C’est  un  ins- 
trument emmanché  comme  la  houe,  dont  on  se  sert  aux  en- 
virons de  Paris , mais  ayant  un  manche  beaucoup  plus  long. 
Il  dllfère  aussi  par  la  forme  ; il  est  plat  et  arrondi  en  cercle  , 
au  lieu  que  le  tranchant  de  la  houe  est  droit  et  qu’elle  forma 
un  carré  long  un  peu  arrondi  auprès  de  la  douille. 

Le  lendemain  on  seme  et  on  herse.  Dans  les  cantons  où  l’on 
craint  la  sécheresse  au  printemps,  on  fume  un  peu  avant  de 
semer.  On  sarcle  et  on  bine  deux  fois , et  si  on  a trop  de  plants 
on  en  arrache  une  partie.  On  coupe  les  feuilles  à l’entrée  de 
l’hiver  , et  on  arrache  les  racines  à mesure  qu’on  les  com- 
somme. 

Telle  est  la  méthode  employée  dans  cette  partie  de  la  France 
pour  la  culture  de  la  carotte  et  des  panais  ; elle  prouve  et 
l’intelligence  des  cultivateurs  et  l’union  qui  règne  entre  eux. 
J’ignore  si  elle  est  adoptée  dans  quelques  autres  départemens 
que  celui  du  Finistère  , et  si  les  Anglais  cultivaient  en  grand 
la  carotte  avant  les  Bretons  j mais  je  sais  que  cette  méthode 
est  suivie  depuis  plus  d’un  siècle  dans  ce  département. 

Les  Anglais  depuis  un  demi-siècle  s’occupent  de  la  culture 
de  cette  racine  comme  fourrage.  Le  mémoire  de  Mi  Robetl 


4^0  CAR 

Billing  entre  «làns  les  plus  grands  détails  à ce  sujet.'  Tons  Te» 
auteurs  qui  l’ont  cité  l’ayant  copié  mot  pour  mot  , je  suivrai 
leur  exemple  , dans  la  crainte  que  l’analyse  ne  présentât  pas 
aux  amateurs  tous  les  détails  qu’ils  pourraient  désirer. 

i Ce  fut  en  1763  que  j’ensemençai  de  carottes  3o  arpens  et 
demi.  Tout  ce  terrain  était  partagé  en  trois  portions.  La  pre- 
mière pièce,  de  i3  arpens  , avait  porté,  en  1762,  du  fro- 
ment j la  seconde,  d’un  demi-arpent  seulement,  du  trèfle  ; 
et  la  troisième , de  1 7 arpens  , avait  porté  cette  année  des 
raves.  Celle  de  1 3 arpens  est  une  terre  froide,  tenace  et  mau- 
vaise , qui  repose  sur  une  espèce  d’argile.  La  seconde  est  une 
terre  mêlée  sur  un  fond  de  terre  grasse  et  humide.  Les  17  ur- 
pens  peuvent  être  divisés  en  deux  parties,  l’une  de  i4»  l’autre 
de  3 arpens.  L’une  et  l’autre  forment  une  terre  légère  que 
j’avais  tout  récemment  amendée  avec  de  la  marne.  La  première 
est  un  excellent  sol  bien  tempéré  , et  qui  porte  sur  un  fond  de 
marne.  L’autre  est  un  sable  noir  et  stérile  , qui  porte  sur  un 
fond  de  glaise  mollasse  imparfaite.  ' 

» Je  labourai  mon  champ  de  froment  et  de  trèfle  dès  le 
commencement  de  novembre  ; car  une  chose  dont  je  suis  con- 
vaincu par  toutes  les  observations  que  j’ai  faites  depuis  que 
j’ai  entrepris  cette  culture  , est  que  si  on  seme  les  carottes 
sur  un  champ  de  trèfle  , de  froment , et  de  ce  que  les  Anglais 
nomment  reygras , la  terre  ne  peut  jamais  être  labourée  d’assez 
bonne  heure  , afin  que  le  froid  et  la  neige  puissent  la  diviser 
et  la  rendre  propre  à recevoir  une  si  petite  graine.  Plus  la 
terre  est  dure  et  tenace  , plus  cette  attention  devient  néces- 
saire. Pour  ce  qui  est  du  champ  qui  n’avait  jjorté  que  des  raves, 
je  le  laissai  reposer  jusque  vers  la  fin  de  janvier.  Je  pensai 
qu’il  serait  assez  tôt  de  labourer  alors  , la  terre  ayant  été  en- 
tièrement nettoyée  de  toutes  les  mauvaises  herbes  , par  la  cul- 
ture jet  les  labours  qti’elle  avait  reçus  avec  la  herse  pendant 
l’é  té  précédent. 

- » Des  J 3 arpens  de  champ  de  froment  , 6 avaîttnt  été  tra- 
vaillés comme  si  le  champ  devait  être  ensemencé  de  noüveaii 
de  froment  et  non  pas  de  carottes.  Sut  quatre  et  deifai , je  ne 
mis  aucun  engrais  , et  2 arpens  et  demi  turent  simplement  la- 
bourés comme  pour  porter  des  carottes.  Le  champ  de  trèfle 
fut  travaillé  de  même  ; et  des  17  arpens  où  j’avais  recueilli  des 
raves  en  1762  , une  partie  avait  servi  de  bergerie,  et  toute  la 
récolte  des  faves  y avait  été  consommée  J>ar  les  brebis  et  le 
menu  bétail. 

M Je  trouve  que  4 livres  de  graines  sufifisent  jpoür  ense- 
mencer un  arpent  ; il  faut  avant  de  la  semer  .avoir  l’attention 
de  la  passer  par  un  tamis  fin  , et  de  la  frotter  entre  les  m tins 
pour  la  dépouiller  de  tout  ce  qui  est  inutile. 
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» H se  passe  ordinairement  trois  semaines , et  quelquefois 
davantage,  avant  que  les  jeunes  plantes  paraissent  , et  c’est 
.là  le  principal  avantage  , sans  parler  de  la  différence  qu’il  y 
a dans  la  dépense  que  les  raves  occasionnent  en,  comparaison 
de  celle  que  les  carottes  exigent  ( Les  carottes  ont  encore  un 
autre  avantage  , elles  sont  plus  saines  et  plus  nutritives.  ) Les 
carottes  que  j’avois  semées  en  avril  sur  le  champ  de  trèfle  fu- 
rent les  premières  en  état  d’être  sarclées , quoique  semées  les 
dernières.  J’avais  donné  trois  labours  aux  champs  de 'froment 
et  de  trèfle  , tandis  que  je  n’en  avais  donné  (jue  deux  au  champ 
de  raves  ; le  premier  fort  léger  , le  second  aussi  profond  que 
la  nature  du  terroir  pouvait  le  permettre.  Après  ce  labourage , 
je  semai  les  caroites. 

33  II  est  nécessaire  de  sarcler  les  jeunes  carottes  , et  le  sar- 
clage ne  les  fait  point  souffrir  , quoiqu’elles  se  trouvent  en  peu 
de  temps  couvertes  de  méchantes  herbes  avant  d’être  sarclées, 
et  qu’elles  soient  couvertes  de  terre  après  cette  opération.  Il 
ne  parait  cependant  pas  qu’elles  eu  reçoivent  aucun  dommage 
après  qu’elles  ont  été  nettoyées  de  nouveau. 

33  Notre  sarcloir  a 6 pouces  de  longueur  , et  pourvu  que 
les  mauvais  herbes  n’y  soient  pas  à l’excès,  il  n’en  coûte  guère 
plus  de  6 livres  par  arpent  pour  les  faire  sarcler  la  première 
ibis.  Si  par  hasard  il  survient  beaucoup  de  pluieet  que  la  terre 
soit  humide  avant  d’avoir  été  ensemencée  , ou  qu’il  se  passe 
un  long  Intervalle  entre  le  temps  de  semer  et  celui  de  sarcler  , 
ou  si  , par  toutes  ces  raisons  prises  ensemble  , la  terre  se 
trouve  couverte  de  méchantes  herbes,  il  en  coûtera  depuis 
7 livres  jusqu’à  9 livres  par  arpent.  Dix  ou  quinze  jours  après 
avoir  fait  sarcler  mes  carottes  , je  fais  passer  la  herse  sur  le 
semis  , tant  pour  déplacer  les  mauvaises  Iterbes  que  pour  les 
empêcher  de  recroître;  accident  qui  arriverait  vraisemblable- 
ment sans  cela  , sur-tout  si  le  temps  continuait  à être  pluvieux. 
Bien  loin  que  la  herse  endommage  les  jeunes  plantes  , elle 
leur  fait  beaucoup  de  bien  , parce  qu’elle  leur  procure  de  la 
terre  fraîche  en  même  temps  qu’elle  e?.termine  les  mauvaises 
lierbes. 

33  Trois  semaines  après  les  avoir  hersées  , au  cas  que  le 
champ  ne  soit  pas  bien  net , qu’il  y ait  encore  de  mauvaises 
herbes  , je  sarcle  mes  carottes  une  seconde  fois  ; travail  qui 
coûte  environ  3 livres  , et  un  peu  plus , suivant  que  le  champ 
est  plus  ou  moins  rempli  de  mauvaises  herbes.  Si  ajirès  cela  il  en 
reste,  ce  qui  peut  aisément  arriver  ; si  , pendant  le  second 
sarclage  , il  pleut  souvent , je  fais  passer  par-dessus  une  se- 
conde fois  la  herse;  cependant  j’ai  remarqué  j)lus  d’une  fuis 
que  , lorsque  le  temps  a été  favorable  , et  que  les  ou  - 
Triers  ont  fait  leur  devoir,  les  caroUes  seulement  sarclées  et 
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hersées  une  fois  ont  été  aussi  nettes  que  celles  que  j’ai  fall’ 
sarcler  deux  fois  et  herser  à plusieurs  reprises. 

zo  Je  dois  actuellement  donner  le  détail  des  succès  obtenus' 
en  1763  sur  les  différentes  parties  du  terrain  dont  je  \iens  do 
parler.  Les  carottes  qui  réussirent  le  mieux  furent  celles  du 
champ  de  2 arpeus  et  demi , qui  axaient  porté  l’année  précé- 
dente du  froment.  L’abbé  Rozier  donne  les  motifs  de  cette 
réussite  dans  ce  terrain  : le  froment  , dit-il  , n’avait  a])pauvrî 
les  sucs  de  la  superficie  du  sol  qu’à  quelques  pouces  de  pro- 
fondeur, et  la  carotte  , en  pivotant  , a profité  de  ceux  de  la 
couche  inférieure , tandis  que  les  raves  et  le  trèfle  avaient  ap- 
pauvri cette  couche. 

» Les  carottes  tirées  du  champ  de  froment  avaient  3 pieds 
de  longueur  et  12  et  i4  pouces  de  circonférence  ,à  la  partie 
supérieure.  J’ai  recueilli  sur  les  3 arpens  et  demi  vingt-deux 
à vingt-quatre  chars  par  arpent  ; en  tout  cinquante-cinq  à cin- 
quante-six chars.  Le  demi-aqient,  semé  auparavant  en  trèfle, 
donna  douze  chars.  Les  6 arpens  et  demi,  himés  comme  si  on 
avaitvoulu  semer  du  froment,  rendirent  dix-huit  àvingt-quatre 
chars  par  arpent.  Enfin , les  4 arpens  non  fumés  produisirent 
depuis  douze  jusqu’à  quatorze  chars  par  arpent. 

» Je  n’avais  fait  qu’une  chétive  récolte  de  raves  dans  l’année 
précédente  sur  le  champ  de  17  arpens;  cependant  chacun  de 
ces  arpens  produisit  seize  à dix-huit  cliars.  Je  parle  de  i4  ar- 
pens , car  les  trois  autres  ne  donnèrent  qu’une  pauvre  récolte  : 
en  sorte  que  je  calcule  avoir  recueilli  sur  les  17  arpens,  qui 
avaient  porté  auparavant  des  raves,  enidron  deux  cent  soixante- 
dix  chars  de  carottes;  ce  qui,  joint  aux  premiers,  forme  un  pro- 
duit de  cinq  cent  dix  chars.  Or  , j’estime  la  valeur  du  produit 
des  carottes  à mille  chars  de  raves , ou  trois  cents  chars  de  foin; 
et  c’est  d’après  l’expérience  que  je  parle. 

» J’ai  trouvé  que  la  meilleur  méthode  de  tirer  les  carottes 
de  terre  était  une  fourche  à quatre  branches.  Un  homme 
ouvre  avec  cet  instrument  la  terre  à la  profondeur  de  6 ou 
8 pouces  sans  endommager  les  carottes  ; un  petit  garçon  le 
suit  , les  ramasse  et  les  met  en  tas. 

» Je  remarquai  que  toutes  espèces  de  bestiaux  mangeaient  les 
choux  avec  autant  d’avidité  que  les  raves  , et  que , s’étant  ac- 
coutumés insensiblement  à manger  les  carottes  , ils  commen- 
çaient à les  préférer  aux  choux.  Je  conduisis  d’abord  les  choux 
et  les  carottes , et  ensuite  les  carottes  et  les  raves  , du  champ 
où  ils  avalent  cru  , dans  un  enclos  , et  là , sans  autre  prépa- 
r.ation  que  d’en  secouer  un  peu  la  terre  , je  les  dispersai  sur  le 
«ol , afin  que  le  bétail  piàt  manger  le  tout  ensemble. 

» Le  premier  troupeau  nourri  de  cette  façon  était  de  douze 
bœuts  et  de  40  moutyns  qui  n’avaient  encore  que  deux  ans  ) 
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une  Taclie  et  une  gcnîss^  de  trois  ans.  Enfin  j’y  ajoutai 
1 7 bcBul's  venus  d’Ecosse. 

» Je  dois  observer  ici,  qu’après  avoir  consommé  ma  provision 
de  choux,  j’employai  pendant  quelques  jours  une  ciiarge  do 
raves,  ce  qui,  avec  trois  charges  de  carottes,  suffisait  pour  nour- 
rir tout  ce  bétail.  De  là  je  pouvais  conclure  avec  raison  qu’une 
charge  de  carottes  équivaut  à-peu-près  à deux  charges  de  raves  , 
et  qu’aucun  fourrage  n’engraisse  autant  que  les  carottes.  Cette 
nourriture  leur  répugne  un  peu  dans  le  commencement;  mais 
dès  qu’ils  y sont  accoutumés  ils  la  préfèrent  à toute  autre. 

» La  grande  quantité  de  carottes  que  j’avais  cultivées  nio 
fournit  encore  l’occasion  d’essayer  quel  avantage  on  en  reti- 
rerait si  on  les  donnait  à manger  aux  vaches , brebis  , che- 
vaux et  cochons  que  l’on  garde  dans  les  écuries. 

» Ce  fut  alors  ( au  mois  d’avril  ) que  je  tâchai  de  trouver 
un  moyen  de  tirer  mes  carottes  de  la  terre  avec  moitis  d’em- 
barras et  plus  de  vitesse  que  je  ne  faisais  aunarav'ant  ; je  mo 
déterminai  à me  servir  delà  charrue  à petit  soc.  Comme  elle 
va  doucement  et  que  le  soc  ouvre  la  terre , il  y a peu  de  ra- 
cines endommagées.  Le  versoir  fait  sortir  de  la  terre  la  plu- 
part des  carottes  , et  la  herse  finit  par  les  enlev'er.  Il  est  im- 
possil)le  qu’il  ne  reste  pas  toujours  quelques  carottes  enfouies 
dans  la  terre  ; mais  comme  aussitôt  qtie  cette  récolte  est  re-  ^ 
levée  , il  faut  labourer  le  champ  et  le  herser  , alors  ce  qui 
reste  est  ramené  sur  la  terre  , et  on  y conduit  le  bétail,  qui 
n’en  laisse  aucune.  De  cette  manière  rien  n’est  perdu  (i). 

35  L’expérience  m’a  prouvé  que  les  vaches  donnent  beau- 
coup plus  de  lait,  un  beurre  de  meilleure  qualité,  et  qu’elles, 
ainsi  que  les  brebis,  se  portent  beaucoup  mieux  lorscpi’elles 
mangent  des  carottes.  Cet  avantage  est  encore  manifeste  sur 
les  agneaux  qui  naissent  dans  cette  saison. 

» En  novembre  1 765  , je  commençai  à nourrir  avec  des  ca  - 
roues  seize  chevaux  qui  faisaient  tous  mes  ouvrages  Je  la  cam- 
pagne. Je  ne  leur  donnai  ni  foin  ni  graine  , mais  quelque  peu 
de  paille  et  des  pois.  Ils  furent  ainsi  nourris  jusqu’au  mois 
d’avril.  Comme  iW  travaillaient  beaucoup , ils  eurent  à cetle 
époque  un  peu  d’avoine , et  les  carottes  ont  été  leur  principal» 
nourriture  jusqu’à  la  lin  de  mai  qu’ils  furent  mis  au  vert.  Ce- 
pendant mes  chevaux  ne  se  portèrent  jamais  mieux , et  ne 
firent  jamais  plus  activement  leur  ouvrage. 


(1)  C’est  plutôt,  comme  on  le  fait  ordinairement,  avec  une  (brie 
charrue  piquée  tiès- profond émeni  et  eainie  d'un  vigoureux  attelage  , 
qu'on  d(»it  arracher  les  carottes  cultivées  eu  grand.  Plusieurs  personnes 
suivent  la  charrue  et  enlèvent  les  r.aeincs  avec  une  fourche  de  fer,  à 
mesure  qu'elles  sont  mises  à déroiiveit.  Celles  qui  sont  coupaes  ou 
mutilées  se  oicttcnt  à part  pour  être  consommées  les  premières. 

{Note  de  M.  Bosii.\ 
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» Je  donnais  à ces  seize  chevaux  deux  charges  de  carottes 
par  semaine  , et,  suivant  mon  calcul,  ces  deux  charges  m’é- 
pargnaient pour  le  moins  un  char  3e  foin.  Dans  le  commen- 
cement , je  faisais  couper  la  tête  et  la  queue  de  ces  carottes 
avant  de  les  donner  aux  chevaux , et  ces  rebuts  servaient  à la 
nourriture  des  cochons  : je  m’aperçus  bientôt  que  les  chevaux 
mangeaient  avec  autant  de  plaisir  les  deux  extrémités  que  le 
corps  de  la  racine.  Le  cochon  mange  avec  avidité  cette  plante, 
et  elle  l’engraisse  beaucoup  (i). 

» Il  en  coûte  plus  pour  mettre  un  champ  en  carottes  qu’en 
raves , parce  qu’il  exige  des  labours  plus  profonds  et  plus  do 
sarclage  ; mais  le  bénéfice  est  beaucoup  plus  considérable  ; les 
raves  sont  très  -sujettes  à manquer , et  souvent  elles  pourris- 
sent au  premier  printemps.  La  durée  de  la  carotte  est  plus 
assurée  et  plus  longue,  objet  très-précieux  dans  cette  saison  , 
où  les  fourrages  sont  épuisés. 

» On  doit  ajouter  à ces  détails  que  ces  trente  arpehs  et  demi 
donnèrent  l’année  suivante  Une  récolte  prodigietise  en  grains.  » 

Ce  rapport  de  M.  Billlng  , qui  a opéré  par  lui-même  , mé- 
rite toute  croyance , et  a d’ailleurs  été  depuis  fréquemment  re- 
nouvelé en  Angleterre , où  cette  culture  s’étend  chaque  année. 

M.  Yoiing , qui  s’est  également  occupé  de  cette  culture , fait 
aussi  connaître  la  méthode  qu’il  a suivie.  Voici  les  soins  qu’il 
lui  donnait.  Lorsque  les  carottes  avaient  acquis  3 ou  4 pouces 
de  longueur,  c’est-à-dire  lorsqu’on  pouvait  les  distinguer  aisé- 
ment, ou  donnait  alors  le  premier  binage  avec  la  houe  j on  choi- 
sissait un  temps  sec  pour  faire  cette  opération , et  on  employait 
à la  fois  autant  de  oras  qu’il  était  possible  de  a’en  procurer , 
afin  d’avoir  fini  avant  que  la  pluie  ne  survînt.  Lorsque  les 
mauvaises  herbes  étaient  très-aoondantes  , les  ouvriers  em- 
ployés à ce  travail  se  traînaient  sur  leurs  genoux  pour  aperce- 
voir plus  sûrement  les  carottes.  Les  houes  qu’ils  employaient 
avaient  4 pouces  de  large  , et  le  manche  18  de  longueur.  S’il 
y avait  peu  de  plantes  parasites , ils  travaillaient  debout , et 
avec  les  instrumens  ordinaires.  Dans  cette  première  façon  , 
on  espaçait  de  5 à 6 pouces  les  carottes  entre  elles  } et  si  01» 
découvrait  des  plantes  trop  rapprochées  , ou  de  mauvaises 
herbes  trop  près  des  carottes  , on  les  éclaircissait  à la  maix. 

Quinze  jours  ou  trois  semaines  après  cotte  première  façon  , 
suivant  la  saison  , on  choisissait  un  temps  sec  poqr  passer  la 
herse  sur  le  champ.  Cette  opération  était  indispensable  pour 
ameublir  la  terre  , et  détruire  les  mauvaises  herbes  qui  avaient 
repoussé.  La  herse  n’arrachait  presque  point  de  carottes. 


(1)  On  m’.v  cité  un  cochon  qui  avait  été  engr.ii^sé  en  dix  jours  ave« 
dfs  carolles.  ( Note  de  M.  Bosc^ 


\ 


Diijit:;  by  Google 


CAR  47$ 

Dès  que  ce»  plantes  ayaient. 6 pouces  ou  environ,  on  don- 
nait une  seconde  façon  à la  houe.  On  employait  cette  fois  des 
houes  de  9 pouces  de  large,  et  on  laissait  les  carottes  à la 
distance  de  16  à 18  pouces  entre  elles.  11  vaut  mieux  les  es- 
pacer plus  que  moins.  Toutes  les  mauvaises  herbes  se  trouvent 
détruites  par  cette  opération,  et  la  terre  est  araeii!)lie.  On  ar- 
rache à la  main  toutes  les  mauvaises  herbes  qui  se  trouvent 
trop  près  des  carottes  ; on  tâche  de  nettoyer  le  terrain  autant 
qu’il  est  possible;  on  remue  même  les  places  où  il  ne  parait 
pas  de  mauvaises  herbes,  afin  de  détruire  celles  qui  pourraient 
repousser.  S’il  arrive  par  la  suite  qu’on  voie  encore  paraître 
de  mauvaises  herbes,  on  emploie  de  temps  en  temps  des  er.- 
fans  pour  les  arracher.  Le  succès  de  cette  culture  dépend  sur- 
tout des  sarclages  et  des  binages.  Il  ne  faut  pas  les  négliger, 
même  dans  les  temps  où  les  cultivateurs  sont  le  plus  occupés  , 
comme  dans  le  temps  de  la  fenaison , ou  à l’époque  de  la 
moisson. 

A cette  culture  de  M.  Young , je  pourrais  en  citer  un  grand 
nombre  d’autres  qui  confirmeraient  ce  que  j’ai  déjà  avancé 
sur  les  avantages  de  la  culture  de  cette  plante. 

M.  Gardner,  en  1771  , en  cultiva  plusieurs  arjiens  avec  la 
béclie  au  .mois  de  mars.  Il  en  donna  à .ses  chevaux  de  labour 
au  lieu  d’avoine,  en  augmentant  la  mesure  de  moitié,  et  ils 
n’en  étaient  pas  moins  courageux. 

M.  Ray  en  a également  semé , en  1 770 , plusieurs  arpens  ; 1! 
obtint,  comme  M.  Gardner,  une  récolte  abondante,  et  par- 
vint , au  moyen  de  cette  culture , à détruire  les  plantes  para- 
sites qui  couvraient  ce  terrain.  Ce  particulier  n’en  fit>pas  uno 
quantité  assez  considérable  pour  en  nourrir  tout  l’hiver  ses 
bestiaux  ; mais  il  pensa  que  si  elle  avait  été  suffisante , il  aurait 
pu  se  dispenser  de  leur  donner  de  l’avoine  et  d’autres  grains , 
et  que  la  carotte  aurait  été  suffisante  pour  engraisser  jusqu’à 
ses  cochons.  Sa  méthode  de  culture  était  de  semer  par  rangées, 
méthode  sur  laquelle  je  ferai  quelques  observ'ations. 

M.  RdvVard  a fait  les  mêmes  essais , et  a eu  les  mêmes  ré- 
sultats. 

M.  Heuwet  les  a également  répétées , en  semant  par  ran- 
gées comme  M.  Gardner;  niais  en  n’espaçant  qu’à  6 pouces 
au  lieu  d’un  pied  entre  les  rangs.  11  a eu  le  plus  grand  succès  , 
a engraissé  plusieurs  bestiaux , et  particulièrement  un  cochon, 
maigre,  qui , en  dix  jours,  était  assez  gras  pour  être  tué.  Son 
lard  Otait  très-beau , blanc  et  ferme , et  ne  diminuait  point 
à la  cuisson.  M.  Turner  a obtenu  le  même  résultat  en  engrais- 
sant des  cochons  avec  des  carottes  crues.  Il  en  est  de  même  do 
MM.  Scroppe , Wilkie  et  Mellish  : ce  dernier  regarde  celte 
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culture  comme  la  meilleure  préparation  pour  celle  de  l’org# 
et  des  autres  graminées. 

M.  Cope  a cultivé  de  la  manière  suivante  : en  octobre , il 
laboura  deux  fois  dans  le  même  sillon  à la  profondeur  de  douze 
pouces;  en  novembre  et  en  février,  il  répéta  la  même  opéra- 
tion , ensuite  il  hersa  une  fols,  et  sema,  par  arpent,  quatre 
livres  de  grainesjqu’ll  recouvrit  par  un  second  hersage.  11  tumay 
avant  le  dernier  labour,  avec  de  la  suie,  de  la  fiente  de  pi- 
geon , du  crotin  de  mouton  et  du  fumier  de  sa  cour  bien  con- 
sommé. On  sarcla  les  carottes  avec  une  houe  triangulaire  , 
instrument  de  l’invention  de  M.  Cope,  qui,  comme  tous  les 
cultivateurs  anglais  qui  sont  instruits , s’occupent  des  moyens 
de  perfectionner  leurs  instrumens  aratoires  , et  ont  de  grands 
avantages  sur  les  Français  dans  cette  partie. 

Pendant  qu’il  en  a nourri  ses  bestiaux  , ils  ont  été  dans  le 
meilleur  état.  Ses  vaches  lui  ont  fourni  en  abondance  d’excel- 
lent lait , de  belle  crème  et  du  beurre  d’une  qualité  supérieure. 
Jamais  il  n’avait  engraissé  ses  cochons' aussi  promptement, 
ainsi  que  ses  bœufs  et  ses  vaches.  La  comparaison  du  lard  et 
de  la  viande  de  ces  animaux  avec  celle  des  cochons  et  des  bœufs 
nourris  avec  des  grains  n’a  présenté  aucune  différence. 

MM.  Stovin  , Cook  , Moodi , Fellowes  , Acton , Arbuthnot 
l’ont  également  cultivée  en  grand.  M.  Arbuthnot  l’a  replantée 
avec  assez  de  succès  dans  des  terres  légères  entre  des  rangées 
de  froment.  M.  Acton  a remarqué  que  , pour  les  empêcher  de 
pourrir  dans  la  serre  , il  fallait  les  laisser  sécher  avant  de  les 
ramasser. 

Les  cultivateurs  de  l’est  de  l’Angleterre  donnent  un  labour 
très-profond , en  employant  deux  charrues  qui  se  suivent  dan» 
le  même  sillon.  Ils  binent  avec  une  houe  de  4 pouces  la  pre- 
mière fols  ; mais  la  seconde  , ils  espacent  les  carottes  d’un 
pied  , et  ils  les  arrachent  avec  la  fourche  à trois  dents.  C’est  , 
suivant  eux  , la  meilleure  nourriture  du  cheval  (i). 

MM.  Fellode  et  John  Mill  ont  calculé  le  produit  d’un  ar- 
pent. Le  premier  en  a eu  plus  de  3o,ooo , le  second  1 1 ,000  seu- 
lement ; mais  il  observe  que  le  produit  eût  été  plus  considé- 


(r)Cnhivcr  simultanément  les  carottes  et  Je  pivot  d.ins  le  même  champ 
favorise  singulièrement  la  végéiation  clés  premières,  en  ce  que  ce  dernier 
les  ombrage,  et  que,  lorsqu'on  l’arrcche,  il  donne  une  esjrece  de  binage 
a la  terre. 

Dans  le  département  de  la  Haute-Saène,  on  sème  au  printemps  des 
graines  de  carottes  d.ins  les  orges  et  les  avoines.  Après  les  récoltes,  on 
arrac  he  les  chaumes  autour  ries  pieds  de  cette  plante,  ce  qui  leur  tient 
lieu  de  labour.  Celte  pratique  est  digne  d’ètre  imitée,  car  elle  remplit 
fort  bien  l'objet  qu’on  a e 1 vue.  Voyf:,  ASsoi.E.ucKr. 

(iVcfe  de  M.  Sosc.) 
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rable,  si  le  dernier  labour  eût  été  donné  par  un  temps  sec. 
Les  calculs  de  M.  Young  tendent  à prouver  ipie  dix  arpens  do 
terre  doivent  suffire  pour  la  nourriture  de  huit  chevaux , 
soixante  moutons  et  douze  bœufs  par  an.  Comme  en  France  , 
dans  les  terreî  en  jachères,  on  calcule  qu’il  faut  un  arpent  pour 
la  pâture  d’un  bœuf  ou  d’une  vâche  , on  peut  juger,  par  ce 
rapprochement,  de  l’avantage  de  remplacer  les  jachères  parla 
culture  de  lacarotte.il  parait  également  constaté  que  les  grains 
semés  à la  suite  des  carottes  sont  plus  beaux , plus  nets  , en 
plus  grande  abondance.  Cette  culture  présente  un  autre  avan- 
tage inappréciable  dans  les  campagnes  éloignées  des  grajides 
vlUes,  où  on  ne  peut  se  procurer  d’autres  engrais  que  ceux  que 
les  bestiaux  font  dans  la  ferme.  La  culture  des  carottes,  faci- 
litant les  moyens  de  nourrir  un  plus  grand  nombre  de  bestiaux , 
procurerait  également  une  augmentation  considérable  de  fu- 
miers. Les  terres  étant  plus  amendées  fourniraient  de  plus 
belles  récoltes  , et  la  première  dépense  une  fois  faite  , la  cul- 
ture se  porterait  au  point  de  perfection  qu’elle  peut  atteindre. 

J’ai  dit , en  parlant  des  diverses  méthodes  de  semer  les  ca- 
rottes, que  je  préférais  celle  à la  volée;  cependant , en  lisant 
l’ouvrage  de  M.  Young  , je  m’aperçus  qu’il  pouvait  y avoir  des 
avantages  à espacer  également  les  plantes;  mais  comment  le 
faire  à la  main  sans  une  perte  de  temps  considérable  , ou  nue 
consommation  très-grande  de  graines  , dont  il  faut  ensuite  ar- 
racher une  grande  partie  des  plantes?  Ces  inconvéniens  feront 
toujours  donner  la  préférence  aux  semis  à la  volée,  jusqu’à  ce 
qu’on  ait  adopté  en  France  les  instrumens  dont  les  Anglais  se 
servent,  tels  que  le  semoir  et  autres.  Encore  parait-il  que  les 
Anglais  eux-mêmes  , après  avoir  semé  par  rayées  , en  revien- 
nent à la  première  méthode  , malgré  leurs  instrumens  perfec- 
tionnés : d’où  il  s’ensuit  que  beaucoup  de  cultivateurs  doutent 
encore  des  avantages  de  semer  par  rangées. 

Au  surplus,  il  n’est  pas  surprenant  de  voir  espacer  les  ca- 
rottes de  12  à i5  pouces  dans  un  climat  où  l’on  craint  plus 
l’humidité  que  la  sécheresse  , et  où  la  température  varie  peu  ; 
mais  dans  les  climats  où  l’on  ne  réunit  pas  ces  avantages  , je 
pense  que  6 pouces  de  distance  entre  les  carottes  doivent  suf- 
fire. Le  feuillage  couvre  mieux  la  terre  et  en  conserve  l’hu- 
midité. 

Dans  le  département  de  l’Escaut , où  de  temps  immémorial 
on  cultive  la  carotte  pour  la  nourriture  des  bestiaux , et  où 
on  la  regarde  comme  donnant  des  produits  supérieurs  à ceux 
de  toute  autre  culture  , on  est , au  rapport  de  M.  François  (de 
Neufchàteau  ),  dans  l’usage  d’en  semer  deux  variétés,  l^une  en 
mars  et  l’autre  en  mai  , toutes  deux  sont  jaunes.  La  première 
' est  excellente  à manger  , mais  moins  productive.  On  en  ré- 
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]>aiid  la  graine  sur  les  champs  de  seigle  ou  de  lin  , et  on  lui 
donne  un  léger  hersage  pour  l’enterrer.  La  seconde,  moins 
bonne  , mais  plus  profitable  , se  distingue  , parce  que  sa  par- 
tie supérieure  sort  toujours  de  terre.  Ou  la  répand  sur  la  terre 
nue  , bie'n  labourée  et  bien  fumée.  • 

Il  est  inutile  d’entrer  daas  d’autres  détails  pour  la  culture 
de  la  carotte  considérée  comme  fourrage.  Les  cultivateurs  ju- 
geront, d’après  la  qualité  de  leur  terre  et  la  température,  de  la 
méthode  à suivre.  Les  avantages  de  cette  plante  sont  inappré- 
ciables sous  ce  rapport;  et  si,  dans  les  pays  où  on  laisse  la 
terre  reposer  la  troisième  année,  on  remplaçait  les  jachères  par 
des  carottes,  tju’on  juge  de  l’énorme  proportion  deproduit  que 
l’on  s’y  procurerait,  et  de  l’augmentation  considérable  de  bes- 
tiaux et  même  d’hommes  qu’on  pourrait  y nourrir  ; mais  objec- 
tera-t-on , dans  ces  contrées  il  y aura  moins  de  terre  pour  la 
pâture.  Qu’importe , si  les  cultivateurs  ont  par  ailleurs  des 
moyens  décuples  de  nourrir  leurs  bestiaux?  Il  faudra  une  aug- 
mentation d’avances  et  d’ouvriers.  Qu’importe  encore , si  les 
produits  sont  proportionnés,  et  au-delù , avec  la  recette?  On 
aura  plus  d’occupation  : tant  mieux  j plus  vous  augmenterez 
les  ouvriers,  plus  vous  nourrirez  d’hommes  sur  le  môme  ter- 
rain ; plus  vous  éleverez  de  bestiaux  , dont  la  vente  doit  vous 
rembourser  de  vos  avances,  et  vous  assurer  un  bénéfice  cer- 
tain ; plus  vous  enrichirez  l’état , qui  n’e.st  jamais  plus  puis- 
sant ejue  lorsque  les  terres  produisent  : tout  ce  qu’on  a droit 
d’en  attendre  est  qti’elles  fournissent  une  abondante  nourriture 
pour  un  grand  nombre  de  familles.  Cette  augmentation  de  bras 
reflue  dans  les  manufactures,  est  employée  utilement  pour  la 
marine  et  le  recrutement  de  l’armée. 

On  doit  à M?*,Tessier  ime  extrêmement  bonne  instruction 
sur  la  culture  en  grand  des  carottes  , instruction  qui  a été  im- 
primée dans  les  Feuilles  du  cultivateur.,  des  2,  12,  16,  19  et 
23  janvier  lyçS;  le  lecteur  y trouvera  tout  ce  qui  peut  roan- 
«|uer  pour  compléter  ses  connaissances  sur  cette  importante 
culture. 

Les  carottes  ne  fournissent  pas  seulement  une  nourritura 
abondante.  On  peut  en  retirer  une  liqueur  spiritueuseau  moins 
égale  à l’cau-de-vie  de  grains , et  beaucoup  moins  dispendieuse 
si  on  a égard  à la  quantité  qu’oii  en  tire  de  la  récolte  d’un  ar- 
pent, comparée  avec  celle  que  produit  un  arpent  ensemencé  eu 
orge  (i). 


(1)  Cn  s.ùt  depuis  long-temps  que  les  racines  de  carottes  contiennent 
du  sucre,  et  M.  Drapier  s'est  assuré  qu’elles  pouvaient  en  fournir,  p'.ir 
I inieroiède  de  l’alcool , jusqu’à  14.  pour  cent  ; ce  qui  est , après  I.1  feue- 
ta'  e , le  p us  lort  produit  des  racines  indigènes.  {Ifott  de  M.  Sosc.) 
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'Voici  lo  procédé  de  M.  Horiibl  d’York  : 

« Le  i8  octobre  1787,  il  prit  2240  livres  de  carottes  qu’il 
avait  laissées  sécher  pendant  quelques  jours  ; il  les  nettoya, 
lava,  et  dans  cet  état  elles  pesaient  1 54  livres  de  moins.  11  coupa 
alors  ces  racines  par  morceaux  , et  en  mit  un  tiers  dans  un  vais- 
seau de  cuivre  avec  96  pintes  d’eau.  11  couvrit  soigneusement 
le  vaisseau  , et  l’échauffa  pendant  trois  heures.  Au  bout  de  c« 
temps,  toutes  les  racines  étalent  réduites  en  une  espèce  de 
bouillie.  11  traita  de  la  même  manière  les  deux  tiers  restans  ; 
et  à mesure  que  les  carottes  en  bouillie  étaient  enlevées  do  la 
chaudière,  on  les  passait  à la  presse,  et  on  en  exprimait  aisé- 
ment tout  le  suc.  M.  Hornbi  obtint  par  ce  moyen  800  pintes 
d’une  liqueur  très-douce  et  semblable  au  moût.  Il  Inversa  dans 
une  chaudière,  en  y ajoutant  une  livre  de  houblon.  Au  bout  de 
quarante-huit  heures,  ou  environ,  la  liqueur  commença  à 
bouillir.  On  la  laissa  en  cet  état  pendant  cinq  heures  ou  envi- 
ron; après  quoi  on  la  mit  dans  le  bassin , où  elle  demeura  jus- 
qu’à ce  que  le  degré  de  chaleur  fût  au  66*.  degré  du  thenno- 
mètrc  de  Fahrenheit.  Du  bassin  on  versa  la  liqueur  dans  la 
cuve,  et  on  y ajouta,  comme'cela  se  pratique  ordinairement 
pour  lesautres  liqueurs,  six  pintes  de  levure  de  bière.  Le  mélanga 
fermenta  pendant  quarante-huit  heures,  et  pendant  ce  temps  la 
chaleur  diminua  ; ce  qui  est  contraire  à ce  qui  arrive  dans  les 
autres  liqueurs.  Lorsque  la  levure  a commencé  à tomber,  le 
thermomètre,  plongé  dans  la  liqueur,  a marqué  58  degrés. 
M.  Hombi  fit  chauflér  alors  48  pintes  de  suc  de  carottes  qui  n’a- 
vaient subi  aucun  degréde  fermentation,  etl’ayantversédans la 
liqueur  , le  thermomètre  monta  de  nouveau  au  66®.  degré.  Il 
laissa  la  fermentation  s’établir  de  rechef  pendant  vingt-quatre 
heures,  au  bout  de.squelles  le  mélange  fit  monter  comme  au- 
paravant le  thermomètre  au  56®.  degré.  La  levure  commençant 
à .se  précipiter,  il  remplit  quatre  barriques  de  cette  liqueur, 
qui  continua  encore  de  travailler  pendant  trois  jours.  Pendant 
la  fermentation  , l’atmosphère  de' la  brasserie  était  au  46®.  ou 
au  47®.  degré.  Comme  la  liqueur  perdait  dans  la  cuve  d’heure 
en  heure  de  sa  chaleur,  M.  Hornbi  crut  qu’il  était  S.  propos 
d’avoir  du  feu  dans  l’atelier  tant  que  durerait  la  fermentation. 
Le  tout  étant  resté  trois  jours  dans  les  barriques,  il  le  mit 
dans  un  alambic,  et  en  retira  parla  distillation  200  pintes  de 
liqueur  qui,  rectifiée  le  jour  suivant,  lui  fournit,  sans  addi- 
tion d’aucun  liquide  , 4^  pintes  d’eau-de-vie,  dont  il  a envoyé 
un  échantillon  à la  Société  d’agriculure , à laquelle  elle  a paru 
d’un  très-bon  goût  et  très-limpide. 

» Le  marc  des  carottes  a pesé  672  livres  , ce  qui  joint  aux 
issues , telles  que  les  têtes  et  les  queues  des  racines , a fourni 
une  très-bonne  nourriture  pour  les  cochons,  meilleure  ntèius, 
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E\iivant  M.  Hornbi,  que  celle  qu’on  obtient  des  grains  brassés. 
On  peut  encore  ajouter  le  résidu  de  l’alambic,  qui  a donné 
406  jiintes.  Comme  on  le  volt,  un  arpent  de  carottes  ainsi 
traite  fournit  un  résidu  plus  considérable  que  celui  du  produit 
d’un  arpent  d’orge}  ce  qui  est  un  objet  important  lorsqu’on 
nourrit  des  porcs.  » 

L’objet  serait  encore  plus  important  dans  les  pays  à ja- 
cbère,  puisque  tout  ce  produit  sefait  donné  par  des  terres  qui 
n’auraient  fourni  que  de  mauvais  pâturages. 

M.  Tessier  ajoute  que  l’eau-de-vle  de  carottes  peut  deve- 
nir un  article  très-utile  eu  donnant  lieu  à une  épargne  de 
grains  très-considérable.  D'après  l’expérience  de  M.  Ilornbl , 
un  acre  produisant  vingt  tonnes  de  carottes  doit  donner 
960  pintes  d’eau-de-vie  de  la  force  de  celle  qu’il  a envoyée. 
C’est  beaucoup  plus  que  ce  qu’on  peut  obtenir  du  meilleur 
jiioduit  d’un  acre  de  terrain  semé  en  orge.  M.  Hornbi  porte 
les  frais  de  culture  d’un  acre  de  carottes  à 200  francs,  y com- 
pris le  fermage,  les  labours,  les  sarclages,  etc.  Autant  qu’il 
peut  croire,  les  frais  d’extraction  de  l’eau-de-vie  doivent  se 
monter  à 36o  francs.  Ainsi,  évaluant  cette  eau-de-vie,  non 
compris  les  droits,  à 21  sous  la  pinte  , prix  ordinaire  de  l’eau- 
de-vle  de  grains,  on  volt  qu’un  acre  doit  donner  4°8  francs 
de  profit,  sans  compter  les  issues,  qui  forment  un  article  con- 
sidérable dans  de  grands  ateliers. 

Quoique  la  fixation  du  prix  ordinaire  de  l’eau-de-vle  me 
paraisse  forcée  en  la  portant,  comme  M.  Tessier,  à 21  sous} 
néanmoins  il  ne  s’écarte  pas  beaucoup  de  sa  valeur  en  y joi- 
gnant celle  des  issues.  Ainsi , indépendamment  du  bénéfice 
à faire  par  les  cultivateurs  dans  cette  culture,  on  doit  juger 
combien  la  société  en  général  y trouverait  d’avantages,  com- 
bien même  cette  culture  dans  les  terres  qu’on  laisse  reposer  en 
Trance  pourrait  influer  sur  la  balance  du  commerce. 

Mais  c’est  en  vain  que  des  particuliers  vanteront  les  pro- 
priétés des  carottes  et  les  avantages  de  leur  culture  pour  rem- 
placer les  jachères.  Toutes  leurs  observations  à cet  égard 
produiront  peu  d’effet  , parce  que  les  cultivateurs  français 
tiennent  à leurs  habitudes,  qu’ils  lisent  peu,  qu’ils  ne  sont 
d'ailleurs  pas  riches , et  qti’ils  regardent  à entreprendre  une 
culture  dispendieuse , quand  des  expériences  réitérées  ne  les 
. ont  pas  convaincus  des  profits  qu’ils  doivent  en  retirer.  Ce 
n’est  donc  pas  les  particuliers,  mais  le  gouvernement  qu’il 
s’agirait  de  persuader  des  avantages  de  cette  culture  pour  les 
' assolemens  , afin  qu’il  prît  les  mesures  nécessaires  pour  la  ré- 
pandré  sur  le  sol  de  la  France , et  y faire  coiuiaître  les  instru- 
^ mens  aratoires  de  l’Angleterre.  11  est  malheureux  qué  les  clr- 
constances  actuelles  ue  permettent  pas  do  s’occuper  de  ces 
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objïïts  intéressans,  et  de  sacrifier  tous  les  ans  deux  ou  trois 
niillions  pour  l’agriculture.  On  jugerait  en  douze  ou  quinze 
ans  des  effets  heureux  qui. en  résulteraient;  les  campagnes 
prendraient  une  face  nouvelle;  les  cultivateurs  acquerraient 
de  l’aisance  , ils  augmenteraient  leur  consommation  ; les  mar- 
chés et  les  contrats  seraient  plus  fréquens  , et  le  gouvernement, 
par  cette  augmentation  insensible  des  contribuàons  indirectes 
et  des  droits  de  timbre  et  d’enregistrement,  aurait  bientôt 
lait  rentrer  ses  avances.  Si  l’urgence  des  besoins  forçait  à aug- 
menter momentanément  les  contributions,  tous  les  citoyens, 
jouissant  d’une  plus  grande  aisance,  supporteraient  cette 
surcharge  facilement  et  sans  plaintes.  L’esprit  national,  qui 
n’est  que  l’amour  du  j>ays  où  l’on  jouit  des  avantages  de  la 
société  et  où  l’on  est  heureux  , prendrait  de  la  force  en  rai- 
son du  bonheur  dont  ou  jouirait,  et  les  sacrifices  ne  coûte- 
r.sient  rien  , dès  qu’il  serait  question  de  maintenir  l’ordre  des 
choses  contre  les  ennemis  du  pays,  et  de  venir  au  secours  d’un 
gouvernement  qui  ne  s’occuperait  cjue  des  moyens  d’améliorer 
le  sort  des  citovens. 

Propriétés  de  la  carotte.  Peu  de  racines  sont  plus  saines, 
plus  nourrissantes  et  d’une  digestion  plus  facile.  L’I  omme  et 
les  animaux  qui  l’aident  dans  ses  travaux,  ainsi  que  ceux  qu'il 
n’élève  que  pour  lui  servir  d’alimens,  s’en  nourrissent  égale- 
ment. La  plupart  des  quadrupèdes  les  mangent  crues,  les  vo- 
lailles les  veulent  cuites.  Tout  le  monde  connait  les  différentes 
manières  de  les  préparer  pour  l’homme.  Elles  entient  dans  la 
composition  de  la  plupart  des  jus,  des  potages  et  des  ragoûts;  on 
les  emploie  aussi  seules  au  beurre  rouxet  au  beurre  blanc,  etc. 
Dans  les  années  de  disette  de  grains  , ou  lorsque  les  vendanges 
viennent  à manquer  , les  carottes  rendraient  les  plus  grand.s 
services.  Elles  sont  regardées  comme  a]H;ritives,  carminalives 
et  diurétiques.  La  semenceestune  des  quatre  semences  chaudes 
mineures.  Pour  l’homme , la  dose  des  semences  est  depuis  de- 
mi-drachme jusqu’à  demi-once  en  macération  au  b.ain-marie 
dans  5 onces  d’eau;  et  pour  l’animal,  à la  dose  de  demi- 
once,  macérées  dans  du  vin  blanc.  Elle  est  employée  pour 
provoquer  les  urines  et  les  graviers;  on  emploie  les  racines 
avec  succès  dans  les  cancers  pour  en  retarder  les  progrès.  Ou 
les  pile  et  on  les  applique  sur  le  cancer , en  les  changeant  deux 
fols  par  jour;  les  personnes  attaquées  de  cette  maladie  doivent 
en  faire  leur  principal  aliment.  On  les  confit  au  sucre  en  Eu-- 
rope , et  au  vinaigre  en  Egypte.  On  les  dessèche  aussi,  soit 
en  morceaux,  soit  en  poudre,  pour  les  usages  de  la  marine. 
La  facilité  qu’on  a de  les  conserver  dans  l’hiver  devrait  dé- 
terminer les  marins  qui  partent,  à la  lin  de  l’automne  ou  au 
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commencement  do  l’hiver  , pour  des  voyages  de  long  cours, 
à en  faire  de  fortes  provisions.  (Fér.) 

CAROUBIER  ou  CAROUGE , Ceratonia.  Arbre  très-élevé, 
très-branchu  , dont  les  feuilles  sont  persistantes  , alternes,  pé- 
tiolées,  ailées  sans  impaire,  ordinairement  composées  de  six 
folioles  presque  rondes,  coriaces  et  entières  , qui  est  indigène 
aux  parties  méridionales  de  l’Europe , et  en  général  à tout  le 
pourtour  de  la  Méditerranée,  et  qui  forme  un  genre  dans  la 
polygamie  trioécie  et  dans  la  famille  des  légumineuses. 

On  compare  ordinairement  le  port  du  caroubier  à celtii  du 
pommier;  mais  il  a les  branches  bien  plus  tortueuses,  l’écorce 
bien  plus  raboteuse,  et  la  nature  de  son  fetiillage  lui  donne 
un  aspect  tout  dilférent.  11  était  autrefois  très-commun  aux 
environs  de  Marseille,  de  Toulon  , etc.  ; mais  il  devient  rare, 
malgréqu’ils’accommode  des  plus  mauvais  terrains,  parce  <|u’il 
tient  la  place  d’articles  d’agriailture  plus  utiles,  et  nuit  par 
son  ombrage.  Il  était  aussi  très-commun  dans  les  îles  de  l’Ar- 
chipel de  la  Grèce;  mais  aujourd’hui  l’ile  de  Crète  seule  ea 
renferme  encore  des  quantités  considérables. 

La  pulpe  du  fruit  du  caroubier  a la  consistance  d’un  sirop. 
Elle  est  noirâtre  et  d’une  saveur  mielleuse.  Les  enfans  l’ai  ment 
beaucoup.  Elle  sert  aux  Musulmans  à faire  des  sorbets,  à con- 
fire les  antres  fruits;  mais  elle  pos,sède  une  vertu  laxative  (lui 
cause  (luelquefois  des  tranchées  (piand  on  en  mange  trop,  iîii 
général,  les  cultivateurs  donnent  ces  fruits  à leurs  bestiaux, 
qu’ils  engraissent  rapidement,  car  il  n’y  a que  les  pauvres 
d’entre  eux  qui  en  mangent  habituellement.  On  les  emploie 
aussi  en  médecine  comme  purgatifs  , unis  à des  sels  ou  autres 
drogues,  qui  augmentent  leur  activité.  Il  est  très-facile  d’en 
tirer  une  liqueur  spiritueuse,  comme  il  paraît  que  le  faisaient 
les  Grecs  et  les  Romains,  ainsi  que  Proust  l’a  prouvé;  mais 
l’abondance  des  vins  dans  les  pays  où  croît  cet  arbre  s’opposera 
à ce  qu’on  en  fasse  usage  sous  ce  rapport. 

Les  feuilles  du  caroubier  sont  quelquefois  employées  en  guise 
de  tan  pour  la  préparation  des  cuirs,  parce  qu’elles  contiennent 
beaucoup  de  principe  astringent,  et  son  bois,  qui  est  exlrê- 
ment  dur  et  presque  inaltérable  , est  très-recherché  pour  plu- 
sieurs ouvrages  où  ces  qualités  sont  exigées.  Il  fait  aussi  un 
très-bon  feu. 

En  général , même  dans  son  pays  natal , on  ne  cultive  pas 
le  caroubier;  on  se  contente  de  laisser  en  place  ceux  qui  se 
sont  semés  naturellement  dans  les  endroits  incultes;  cepen- 
dant on  seme  quelquefois  ses  graines  dans  les  buissons  , on  fait 
quelquefois  des  boutures  avec  les  gourmands  qui  se  dévelop- 
pent sur  ses  racines.  11  est  très-lent  à croître.  Cette  dernière 
circonstance , jointe  à la  facilité  avec  laquelle  il  se  laisse  frapper 
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de  !a  gelée , fait  qu’on  ne  le  voit  point  dans  les  jardins  de 
botanique  du  climat  de  Paris  , malgré  la  persistance  de  la 
beauté  de  sa  verdure.  Je  me  contenterai  en  conséquence  de 
dire  qu’on  seme  ses  graines  dans  des  pots  sur  couche  et  sous 
châssis , qu’on  conserve  le  plant  dans  des  pots  pour  pouvoir 
le  rentrer  chaque  hiver  dans  l’orangerie  pendant  six  à huit 
ans,  et  qu’ensuile  on  hasarde  de  le  mettre  en  pleine  terre  à 
une  bonne  exposition.  Quelquefois  il  passe  plusieurs  hivers 
sans  accident,  au  moven  des  couvertures  qu’on  lui  donne  j 
mais  il  ne  faut  qu’uue  gelée  extraordinaire  pour  faire  perdre 
le  fruit  de  quinze  ans  de  soins.  (B.) 

CARPE.  Espèce  de  poisson  du  genre  des  cyprins,  un  de 
ceux  sur  lequel  je  dois  le  j)lus  m’étendre  comme  étant  le  fon- 
dement de  la  population  des  étanos,  et  fournissant  aux  cul- 
tivateurs des  moyens  d’augmenter  les  produits  de  leurs  do- 
maines. 

De  tous  les  gros  poissons  d’eau  douce,  la  carpe  est  celui 
qui  se  prête  le  plus  lacilement  aux  changemens  de  .situation, 
dont  la  multiplication  est  la  plus  rapide  et  l’accroissement  le 
plus  accéléré;  aussi  est -ce  celui  sur  lequel  l’homme  a pris  le 
plus  d’empire,  qu’il  a pu  presque  rendre  domestique,  c’est- 
à-dire  rapproché  des  moutons  do  sa  bergerie  et  des  poules  de 
sa  basse-cour. 

Les  couleurs  des  carpes  sont  sujettes  à varier  selon  l’âge  et 
la  nature  des  eaux  où  elles  vivent.  Dans  la  jeunesse  et  dans  les 
étangs  vaseux,  elles  .sont  plus  brunes.  Dans  les  rivières,  leurs 
écailles  sont  dorées;  dans  leur  vieillesse,  blanchâtres.  Leur 
chair  est  d’autant  meilleure  qu’elles  ont  vécu  dans  des  eaux 
plus  limpides;  mais  elles  n’y  trouvent  pas  toujours  une  sub- 
sistance assez  abondante.  Par  la  même  raison  ce  n’est  pas  dans 
celles  qui  sont  très-rapides  qu’elles  se  plaisent  le  plus.  Il  y 
en  a bien  plus  dans  la  Saône  que  dans  le  Rhône  , dans  la  Seine 
que  dans  le  Rhin.  C’est  dans  les  lacs  ou  les  grands  étangs 
qu’elles  parviennent  à la  grandeur  la  plus  considérable , parce 
que  là  .seulement  elles  trouvent  en  même  temps,  avec  beau- 
coup d’animaux  et  beaucoup  de  végétaux  pour  leur  nourri- 
ture , les  moyens  d’échapper  aux  filets  des  pêcheurs  et  aux 
autres  causes  de  destruction.  Elles  vivent  plusieurs  siècles. 
On  en  a vu  en  Lu.sace  qui  avalent  deux  cents  ans  constatés  ; 
il  y en  avait  avant  la  révolution  à Pontchartrain  de  cei^  cin- 
quante ans,  à Fontainebleau  et  à Chantilly  de  cent  ans.  Il 
n’est  pas  rare  d’en  voir  en  France  de  douze  à quinze  livres; 
mais  c’est  dans  le  nord  de  l’Allemagne  que  se  pêchent  les  plus 
monstrueuses.  Valmont  de  Bomare  en  cite  une  qui  pesait  qua- 
rante-cinq livres,  et  Bloch,  une  autre  qui  pesait  soixante-dix 
livres.  Ce  n’est  pas  sur  de  telles  carpes  que  les  cultivateurs 
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doivent  spéculer,  mais  sur  des  individus  de  trois , quatre,  cin(| 
et  six  ans  , c’est-à-dire  qui  pèsent  au  plus  trois  livres. 

Les  larves  d’insectes,  les  insectes  mêmes , les  vers,  les  pe- 
tits coquillages  d’eau  douce  , les  graines  et  les  Quilles  tendres 
sont  la  nourriture  habituelle  des  carpes.  Il  parait  que  la  ma- 
tière extractive , que  les  eaux  se  trouvent  presque  toujours 
tenir  en  dissolution,  et  qui  est  sur-tout  si  abondante  dans 
celles  qui  sont  stagnantes,  dans  celles  où  croissent  des  ro- 
seaux, des  typlies , etc.,  les  nourrit  aussi.  En  général  elles 
mangent  toutes  les  matières  animales  ou  végétales  assez  molles 
pour  être  digérées  par  elles. 

Bloch  a acquis  la  pretive  c|u’elles  aiment  beaucoup  les  feuilles 
de  NAÏADE,  et  que  dans  les  étangs  où  il  y a beaucoup  de  cette 
plante  elles  grossissaient  plus  rapidement.  On  sait  aussi , par 
expérience,  que  celles  de  laitue,  de  chou  et  autres  légumes 
sftnt  extrênienient  de  leur  goût.  11  en  est  de  même  des  pois  , 
des  haricots,  des  fèves,  des  pommes  de  terre,  des  courges, 
des  raves  cultes  ou  crues , du  pain , des  fruits  pourris,  du  blé  , 
de  l’orge , et  en  général  de  presque  tous  les  grains  dont 
l’homme  se  nourrit.  Elles  se  jettent  avec  ardeur  sur  les  tripes 
de  volailles,  sur  les  lambeaux  des  cadavres,  etc.,  etc.  Elles 
sont  susceptibles  de  supporter  des  jeûnes  incroyables.  Tous 
les  hivers,  elles  s’enfoncent  dans  la  boue  et  n’y  vivent  que  de 
ce  que  l’eau  jieut  leur  fournir.  On  en  a vu  rester  des  années 
entières  dans  de  l’eau  de  fontaine  sans  manger  de  choses  appa— 
i rentes.  Aussi,  quand  elles  ne  manquent  pas  de  subsistance;^  ' 
elles  s’en  gorgent  à en  crever.  ^ , 

. Da  ns  la  ci-devant  Bresse,  où  on  sait  fort  bien  conduire 

étangs  , on  en  a pour  la  ponte,  pour  la  croissance  et  pour  l’en- 
gr.iis,  dans  lesquels  on  Fait  successivement  passer  les  carpes. 
Souvent  pour  compléter  leur  engrais  on  leur  dorme  du  pain  à 
' satiété  pendant  une  quinzaine  de  jours.  Les  carottes  , les 
pommes  de  terre,  les  panais,  après  avoir  été  cuits,  seraient 
également  très-propres  à cet  objet  et  coûteraient  moins, 

Ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut,  la  fécondité  de  la  carpe  est 
prodigieuse.  Une  femelle  d’une  livre  a offert  deux  cent  trente- 
sept  mille  oeufs,  une  autre  d’une  livre  et  demie  en  a montré 
trois  cent  quarante-deux  mille;  une  troisième,  de  neuf  livre» 
six  cent  vingt  et  un  mille.  Ainsi  leurs  œufs  augmentent  avec 
l’àge<Sans  doute  on  calculera  le  nombre  de  ceux  qui  ont  été 
pondus  par  la  carpe  de  soixante-dix  livres  dont  il  a été  ques# 
tion  plus  haut,  pendant  tout  le  cours  de  sa  vie;  mais  qui 

Ïiourra  calculer  ceux  de  ses  eiifans,  de  ses  pelits-enfaus  et  d» 
eur  progéniture  pendant  cet  espace  de  temps,  en  coiuplan£ 
que  chaque  femelle  a commencé  à poudre  à l’âge  do  trois 
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«t  qu’il  y a autant  de  mâles  que  de  femelles , quoique  réelle- 
ment il  y ait  plus  de  femelles  que  de  mâles? 

Les  eaux  douces  seraient  bicntAt  comblées  de  carpes  si  tous 
ces  œufs  arrivaient  à bien.  Une  très-grande  partie  est  mangée 
par  les  oiseaux  d’eau  et  les  poissons  de  toutes  espèces  ; plu- 
sieurs causes  empêchent  une  autre  partie  d’éclore.  Les  petits 
qui  éclosent  sont  e.xposés  à des  dangers  sans  nombre.  Tous  les 
être  vivant  dans  ou  sur  les  eaux,  en  font  leur  nourriture;  le 
froid  et  le  chaud  leur  sont  également  contraires  ; elles  sont  en- 
traînées sur  les  plaines  par  les  grandes  eau.xî  Fort  peu  atteignent 
la  fin  du  premier  mois  de  la  première  année  de  leur  naissance. 
Ce  n’est  guère  qu’à  deux  ou  trois  ans  que  les  carpes  sont  en 
état  de  braver  leurs  nombreux  ennemis,  de  ne  plus  redouter 
que  l’homme,  les  loutres  et  les  gros  brochets.  Alors  leur  exis- 
tence se  consolide. 

Lors  du  frai , c’est-à-dire  au  milieu  du  printemps , les  carpes 
cherchent  les  endroits  du  rivage  les  plus  couverts  d’herbes; 
celles  qui  habitent  les  rivières  sont  portées  à entrer  dans  les 
étangs , les  unes  et  les  autres  pour  y déposer  leurs  œufs.  L’ins- 
tinct leur  indique  que  c’est  là  qu’ils  seront  le  mieux  placé.s 
pour  jouir  du  bienfait  de  la  chaleur  et  pour  échapper  aux  dan- 
gers. Dans  ce  cas,  les  mâles  suivent  les  femelles  pcrur  féconder 
leurs  œufs  au  moment  de  leur  sortie  : dans  ce  cas,  les  uns  et 
les  autres  font  grand  bruit  et  se  trahissent  par  là. 

On  n’a  pas  de  renseignemens  bien  positifs  sur  Li  progres- 
sion que  suivent  les  car;>es  dans  leur  croissance;  mais  tous  les 
pêcheurs  et  les  propriétaires  d’étangs  s’accordent  à dire  que 
cette  progression  est  très-rapide  , et  même  d’autant  plus  rapide 
qu’ellas  sont  mieux  nourries.  Il  y a cependant  un  fait  connu  à 
cet  égard  : une  carpe  pesée  à six  ans  était  de  trois  livres , et 
la  même  posée  à dix  ans  était  de  six. 

La  pêche  des  carpes  dans  les  rivières  et  dans  les  lacs  se  fait 
ait  moyen  de  la  seine  et  autres  grands  filets,  ou  à la  nasse, 
ou  à la  ligne  amorcée  d’un  gros  ver,  de  quelque  insecte  ou 
d’un  pois  cuit.  En  général  elles  ne  se  prennent  pas  aisément, 
car  lorsqu’elles  voient  ou  sentent  le  filet,  elles  s’enfoncent 
dans  la  boue  et  passent  par  dessous;  souvent  aussi  elles  sau- 
tent par-dessus.  Lorsqu’on  veut  en  prendre  avec  un  épiervier, 
il  faut  les  attirer  dans  un  local  donné,  en  leur  fournissant  de 
la  nourriture  pendant  plusieurs  jours  de  suite;  j’ai  pour  moi 
l’expérience  qu’elles  mordent  plutôt  aux  bamecons  garnis 
d’un  grillon,  d’une  petite  sauterelle,  d’un  papillon  de  nuit 
en'  vie , qu’à  ceux  garnis  de  tous  autres  appâts.  Les  nasses  et 
les  verveux  en  contiennent  souvent  de  petites  ; mais  il  semble 
que  les  grosses  savent  les  éviter.  Quant  à la  pêche  des  carpes 
d’étang,  il  çb  sera  question  au  mot  Etang. 
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On  peut  transporter  les  carpes  au  loin  avec  succès  lorsrpi’on 
prend  les  précautions  convenables  , c’est-à-dire  qu’on  ne 
voyage  que. la  nuit  ou  pendant  les  jours  froids,  et  qu’on  re- 
nouvelle souvent  l’eau  des  tonneaux.  Celles  qu’on  apporte  à 
Paris  des  étangs  de  la  Bresse,  du  Forez,  de  la  Sologne,  au 
nônibre  de  plus  de  cbiquante  mille,  arrivent  dans  des  bateaux 
séparés  en  trois  jmrlies  dans  leur  longueur,  et  dont  la  partie 
du  milieu,  qui  est  la  plus  grande,  communique  avec  l’eau  par 
un  grand  nombre  de  trous.  C’est  dans  des  bateaux  à-peu-près 
semblables,  ou  même  dans  des  caisses  percées  de  trous  et  fer- 
mées avec  un  cadenas,  qu’on  les  conserve  dans  des  rivières, 
des  réservoirs,  etc.,  des  années  entières  sans  leur  donner  à 
manger.  On  peut  aussi  leur  faire  parcourir  des  espaces  consi- 
dérables hors  de  l’eau  en  les  enveloppant  d’herbes  ou  de  linges 
mouillés,  ou,  si  c’est  dans  l’hiver,  de  neige.  On  rapporte 
même  qu’en  Hollande  on  les  garde  des  mois  entiers  à la  cave, 
da^s  des  paniers  garnis  de  mousse,  et  qu’on  les  y engraisse 
avec  de  la  mie  de  pain.  En  Angleterre,  on  les  châtre  pour  les 
rendre  plus  délicates,  et  cette  cruelle  opération  cause  rare- 
ment leur  mort.  La  castration  a niême  lieu  par  des  causes 
n.aturelles;  car  ces  carpeaux  du  Rhèine  , si  recherchés  des 
gourmets,  ne  sont  autre  cho.se  que  des  carpes  dont  les  organes 
de  la  génération  se  sont  oblitérés  par  des  causes  accidentelles 
qtii  tiennent  prohablemcnt  à la  grande  rapidité  de  cette  rivière. 

Il  y a une  variété  de  carpe  qui  n’a  (pie  deux  ou  trois  rangs 
de  larges  écailles  sur  le  dos  et  sur  le  ventre.  On  l’appielle  roi 
des  carpes,  ou  carpe  à miroir.  11  v'  en  a même  une  qui  n’a  point 
du  tout  d’écailles,  et  qui  .se  nomme  carpe  à cuir.  Ces  varicti's 
sont  moins  'férondes  que  l’espère  et  no  méritent  pas  d’étre 
multipliées  pour  le  produit.  La  carpe  saumonée , autre  vx- 
ricté,  a la  chair  rougeâtre. 

Les  vieilles  carpes  sont  souvent  couvertes  de  fongosités  qui 
ont  l’aspect  de  la  mou.sse.  Ces  excroissances  se  voient  aussi 
Cjuelqtiefois  sur  les  jeunes  carpes;  mais  c’est  chez  elles  une 
maladie  mortelle.  Fdles  sont-aussi  sujettes  à avoir  des  boutons 
analogues  à la  petite  vérole  , et  qui  disparaissent  au  bout 
d’un  certain  tenqis. 

La  chair  do  la  carjie  est  aus.si  .saine  qu’agréable  au  goàt. 
.La  con.sommation  cpion  en  fait  en  France  est  considérable; 
mais  cependant  de  beaucoup  inférieure  à celle  qui  a lieu  en 
Allemagne.  Elle  e,st  pour  la  Prusse,  par  exemple,  l’objet  d’un 
commerce  impcirtant  .l’expliquerai  la  maniéré  de  conduire  les 
étangs  employée  dans  rette  contrée  , manière  bien  supérieure 
à la  néilre  pour  le  pnaduit,  à l'article  qui  les  concerne. 

Lorsque  les  carpes  sortent  d’un  étang  très-vaseux,  ce  ([u’on 
reconnaît,  comme  je  l’ai  déjà  obseivé,  à leur  couleur  noire,  il 
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est  nécessaire , pour  qu’elles  perdent  une  partie  de  leur  mau- 
vais goût,  de  lês  mettre  dégorger,  pendant  quelques  jours, 
dans  une  eau  limpide  On  dit  aussi  cju’une  cuillerée  de  vinaigre 
avalée  par  une  telle  carpe  produit  le  même  effet;  mais  l’expé- 
rience ne  m’a  pas  réussi. 

On  recherche  beaucoup  plus  les  carpes  mâles , fort  mal  à 
propos  nommées  carpes  laitées , que  les  carpes  femelles;  ce- 
pendant il  ne  m’a  jamais  paru  que  ces  deruiircs  leur  fussent 
inférieures  eu  goût.  Les  aufs  sont  certainement  un  manger 
.sain  et  agréable  On  en  fait  dans  le  nord  un  cnwar  dont  le 
débit  est  toujours  assuré.  L’hiver  est  la  saison  où  les  carpes 
sont  les  meilleures. 

On  a tenté  plusieurs  fois  de  .saler  et  de  fumer  des  carpes  ; 
mais  l’altération  que  leur  chair  éprouve  par  ces  opérations  est 
telle  qu’on  y a renoncé.  Le  meilleur  moyen  de  prolonger  l’u- 
sage de  cette  chair,  c’est  de  la  faire  cuire  et  de  la  plonger  dans 
du  vinaigre  chargé  de  sel , et  assaisonné  de  poivre  , de  laurier, 
de  thym  et  autres  aromates.  J’en  ai  mangé  d’une  ainsi  pré- 
parée, qui  était  encore  très-bonne,  après  trois  mois;  mais 
elle  avait  été  conservée  dans  un  pot  de  faïence  herméticjue- 
ment  fermé,  et  tenue  dans  une  cave  très- fraîche.  (B.) 

CARPILllE.  On  donne  ce  nom  à un  réservoir  où  l’on  con- 


serve des  carpes  pour  la  consommation  journalière , et  alors 
c’est  un  Vivier;  ou  à un  petit  étang  susceptible  de  conserver 
le  frai  des  carpes  pour  peupler  les  étangs,  et  alors  c’est  une 
Ai.vinièue.  Voyez  ces  (feux  mots,  et  le  mot  Carpe.  (B.) 

CARRÉ,  CÂRREAU.  En  terme  de  jardinage,  ce  mot  si- 
gnifie un  espace  de  terre  en  carré  ou  parallélogrammique,  où 
l’on  plante  des  légumes. 

Le  mot  carreau  a une  autre  acception.  II  signifie  plus  par- 
ticulièrement une  portion  de  terre  carrée  faisant  partie  d’un 
parterre  qui  est  ordinairement  bordé  de  buis  et  garni  de  fleurs 
ou  de  gazon. 

La  grandeur  des  carrés  ou  des  carreaux  doit  toujours  être 
proportionnée  à l’étendue  du  jardin  ou  du  parterre.  C’est  le 
local  qui  doit  la  décider.  (R.) 

CARREAU.  On  donne  ce  nom,  dans  les  départemens  de  la 
Ven(^'-e  et  de  la  Charente-Inférieure,  à des  pati  rages  clos  de 
larges  fossés,  etd’une  étendue  plus  ou  moins  considérable,  dans 
lesquels  on  laisse  les  bestiaux  en  liberté  pendant  toute  l’année. 

(B.) 


CARREAU  ou  CARRELET.  Synonyme  d’ÉcitiQuiEn  , ou 
sorte  de  filet  employé  à l'a  pèche  des  petits  poissons. 

CARREl'OUR.  On  donne  ce  nom,  dans  le  js^rdinage,  à la 
rencontre  de  quatre  allées. 

Lorsque  ces  allées  sont  au  nombre  de  cinq  ou  plus  , c’est 
une  Etoile.  Voyet  ce  met. 
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Les  carrefours  sont  plus  ou  moins  larges,  et  circulaires 
ou  carrés.  Ou  les  orne  souvent  d’un  gazon , d’un  obéliscjue  , 
d’une  statue,  etc.  (B.) 

CARRIERE.  Lieu  où  on  tire  de  terre  la  piehre  dont  on  .se 
sert  pour  bâtir,  pour  ferrer  les  routes,  ou  pour  faire  de  la 
chaux,  du  plâtre 

Presque  par- tout  les  carrières  sont  perdues  pour  l’agricul- 
ture; cejiendant  il  en  est  beaucoup  dans  les  déblais  desquelles 
on  pourrait  semer  ou  planter  des  végétaux  propres  à la  nour- 
riture des  bestiaux,  au  cliaulTage  du  four,  ou  autres  objets. 
J^es  chardons,  par  exemple,  qui  s’y  volent^si  souvent,  peuvent 
servir  à faire  de  la  pota.sse  , ou  à augmenter  la  masse  des 
fumiers.  Beaucoup  de  petits  arbustes  indigènes  et  exotiques  y 
croî  traient  fort  bien. 

11  est  avantageux  à toute  exploitation  d’une  certaine  étendue, 
située  en  ^ays  calcaire , d’avoir  une  carrière  en  propre  pour 
fabriquer  de  la  chaux  et  la  répandre  sur  les  terres.  Vojez  au 
mot  Chaux  et  au  mot  Amenoement. 

On  nomme  aussi  carriAres  certains  fruits,  principalement 
parmi  les  poires,  qui  renferment  des  tubercules  ayant  l’appa- 
rence et  la  dureté  de  la  pierre.  Voyez  au  mot  Fruit  et  au  mot 
Poirier.  (B.) 

CARRIOLE.  Nom  de  la  brouette  dans  le  département  de 
Lot  -el-Garonne. 

C’est  aus.si  une  espèce  de  petite  voiture  légère  et  non  sus- 
pendue, dont  les  cultivateurs  se  servent  pour  atlerà  la  ville, 
y porter  et  en  rapporter  quelques  petits  onjets.  Les  formes  et 
les  dimensions  dei^carrioles  varient  selon  les  pays.  Voyez  au 
mot  Voiture.  (li.) 

CARROUILLO.  Nom  de  l’in  du  maïs  dans  le'midi  de  la 
France.  (B.) 

CARTE  Ancienne  mesure  de  terre  usitée  dans  le  Limousin. 

CARTEL.  Ancienne  mesure  des  env'irons  de  Sédan. 

CARTELADE.Ancienne.MtsuREde  terre  employée  àNérac. 

CARTEREE.  Nom  d’une  ancienne  mesure  de  terre  à Agen. 

CARTERUDE.  Ancienne  .mesure  de  grains  à .\gen. 

CARTE YRADE.  C’est  une  des  mesures  de  terre  dont  ou 
faisait  usage  à Montpellier  et  contrées  voisines.  ' 

Ponr  tous  ces  mots,  voyez  Mesure.  (B.) 

CARTHAME,  Carthamus.  Genre  de  phantes  de  la  syngé- 
nésie  polygamie  égale,  et  de  la  famille  des  cinarocépliales , 
qui  renferme  une  vingtaine  d’espèces,  dont  une  est  l’objet 
d’une  culture  de  quehpie  importance,  soit  sons  le  rapport  du 
commerce,  soit  sous  celui  de  simple  agrément. 

L’espèce  qui  est  dans  le  cas  d’étre  mentionnée  ici  est  le 
Cartuameofeicinal  J Carthamus tirctorîus.  Lin.,  plus  connu. 
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*mis  le  nom  de  safran  bâtard,  de  la  couleur  et  des  usages  de 
ses  fleurons.  C’est  une  plante  annuelle,  de  2 pieds  de  haut, 
très-rameuse;  à feuilles  alternes,  ovales,  bordées  de  quelques 
dents  épineuses;  à fleurs  d’un  jaune  rouge,  solitaires  à l’ex- 
trémité des  rameaux;  elle  est  originaire  d’Egypte,  mais  est 
comme  naturalisée  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe. 
Le  climat  de  Paris  même  ne  lui  est  pas  contraire,  et  quoiqu’elle 
y périsse  le  plus  souvent  avant  d’avoir  donné  toutes  ses  fleurs, 

fiar  l’effet  des  gelées,  elle  y est  fréquemment  cultivée  pour 
’ornement  des  parterres. 

Le  Levant  et  l’Allemagne  nous  fournissent  annuellement, 
pour  des  sommes  considérables,  de  fleurs  de  cartlianie  pour 
la  teinture,  sommes  dont  il  serait  facile  d’empêcher  la  sortie 
si  nous  le  voulions,  la  couleur  de  celui  qui  a crft  dans  le  midi 
de  la  France  étant  aussi  foncée  que  celle  de  celui  du  Levant, 
et  plus  que  celle  de  celui  qui  ])rovient  de  l’Allemagne.  Ils  sont 
donc  coupables  les  propriétaires  de  cette  si  intéressante  partie 
du  royaume  qui  ne  spéculent  pas  sur  cette  denrée,  dont  la 

iuoduction  est  si  facile.  Je  fais  des  voeux  pour  qxie  cet  article 
eur  fasse  naître  le  désir  et  leur  facilite  les  moyens  de  le  faire. 

La  terre  la  plus  légère  et  la  plus  exposée  aux  feux  du  soleil 
est  la  meilleure  pour  la  culture  du  safran , pourvu  qu’elle  ne 
soit  pas  trop  maigre;  hors  ce  dernier  cas,  on  peufse  dispenser 
de  la  fumer.  Dans  un  sol  très-gras  ou  humide,  cette  plante 
pousse  avec  plus  de  vigueur,  donne  un  plus  grand  nombre  de 
fleurs;  mais  les  fleurons  de  ces  fleurs,  seule  partie  dont  on 
fait  usage , sont  moins  colorés  et  d’une  plus  difficile  conser- 
vation. Toujours  ici  c’est  à la  qualité  et  non  à la  quantité 
qu’il  faut  tendre. 

Des  labours  profonds  sont  indispensables  pour  ramener  à la 
stirface  les  terres  du  fond;  car  le  cartbame,  ayant  une  racine 
pivotante  et  fort  longue,  est  plus  beau  et  meilleur  dans  une 
terre  bien  remuée  que  dans  toute  autre. 

On  sème  la  graine  de  carthame  dès  que  les  gelées  ne  sont 
plus  à craindre.  En  Orient c’est  dès  le  mois  de  mars  ; aux 
environs  de  Marseille,  en  avril;  dans  le  climat  de  Paris,  en  mai. 
Généralement  on  la  sème  à la  volée , en  l’écartant  beaucoup  , 
car  il  doit  y avoir  au  moins  i5  à 18  pouces  entre  chaque  pied. 
Il  y aurait  sans  doute  de  l’avantage  à la  semer  en  rayons  ; mais 
dans  tous  les  pays  où  celte  plante  est  cultivée,  les  cultures  de 
toutes  sortes  sont  fort  négligées. 

Le  serais  effectué,  il  faut  herser  le  sol , le  rendre  aussi  uni 
que  possible. 

La  graine  du  carthame  lève  rapidement  pour  peu  qu’elle 
soit  favorisée  par  la  pluie.  Le  plant  qui  en  provient  est  éclairci 
et  biné  lorsqu’il  a acquis  quelques  pouces  de  haut.  Les  places 
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trop  claires  sont  regarnies  avec  ce  qu’on  arrache  dans  les  places 
trop  serrées.  Il  faut  cependant  dire  que  cette  dernière  opéra- 
tion a peu  d’utilité,  lo  cartliarae  transplanté  réussissant  rare- 
ment, et  ne  donnant  jamais  de  belles  tiges. 

On  devrait  renouveler  le  binage  tous  les  mois  pour  avoir 
une  belle  récolte;  mais  rarement  on  le  fait  plus  d’une  fois. 
En  général  les  cultivateurs  français  , et  ceux  sur-tout  des 
départemens  méridionaux  , en  sont  très-économes  , quoiqu’il 
si>it  démontré  que  les  frais  de  chaque  binage  sont  couverts  , 
avec  bénéfice,  par  le  surcroît  d’abondance  de  la  récolte. 

Ordinairement,  lorsquç  la  saison  a été  favorable,  on  com- 
mence vers  la  mi-juillet  la  récolte  des  fleurs  de  carthaiiie.  A 
cette  époque  toute  culture  doit  cesser.  Il  faut  cueillir  ces  fleurs 
le  matin  du  jour  où  elles  doivent  s’épanouir,  car  trop  d’épa- 
nouissement nuit  à la  beauté  de  la  couleur  ; mais  il  faut  aussi 
ne  pas  le  faire  les  jours  de  jduie,  car  la  fleur  mouillée  noircit 
a la  dessiccation  et  perd  toute  sa  valeur. 

Aussitôt  que  les  fleurs  sont  cueillies,  on  enlève  les  fleurons 
à la  main,  et  on  les  fait  sécher  à l’ombre  dans  un  lieu  aéré. 
Elles  se  mettent  ensuite  dans  des  sacs  ou  dans  des  caisses 
qu’on  tient  à l’abri  de  l’humidité. 

La  cueillette  du  carthame  dure  environ  deux  mois;  c’est-à- 
dire  que  chaque  jour  de  beau  temps  il  faut  aller  dans  les  champs 
dès  que  la  rosée  est  dissipée  , et  cueillir  toutes  les  fleurs  qui 
ont  les  conditions  indiquées  plus  haut.  Cette  opération  est  gé- 
néralement faite  par  des  femmes  et  des  enfans,  et  n’est  pas 
coûteuse;  mais  sa  longueur  et  la  nécessité  d’éplucher  de  suite 
ses  résultats  ne  permettent  guère  de  cultiver  le  carthame 
très  en  grand.  11  doit  donc  être  et  est  en  effet  par-tout  un 
objet  de  petite  culture. 

C’est  l’Egypte,  pays  où  la  main  d’œuvre  est  presque  pour 
rien  , qui  fournit  les  sept  huitièmes  du  carthame  qu’on  con- 
somme en  Europe;  aussi  lorsque  les  communications  avec  ce 
pays  sont  difficiles  monte-t-il  à un  prix  excessif. 

11  y a dans  le  carthame  deux  substances  colorantes  : l’une 
jaune , dissolublc  dans  l'eau  ; l’autre  rouge  , dissoluble  dans 
l’alcool  et  les  alcalis.  On  les  fixe  sur  les  étoffes  par  des  pro- 
cédés fort  exactement  décrits  par  le  célèbre  Bertholet  dans 
son  Traité  des  teintures  ; et  depuis  , par  le  même  savant , dans 
les  Mémoires  de  l’Institut  du  Caire.  Elles  ne  supportent  ni  le 
débouilli  au  savon,  ni  l’exposition  prolongée  au  soleil.  Ce  sont 
donc  des  couleurs  de  petit  teint  ; mais  comme  la  couleur 
moyenne  qui  en  résulte  est  très-brillante,  on  en  fait,  malgré 
cela,  un  fréquent  usage  dans  la  teinture. 

C’est  encore  la  partie  colorante  rouge  du  carthame  qu’on 
emploie  à la  fabrication  du  plus  beau  rouge  de  toilette  qu’on 
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«oiinaisie  ; ctaque  fabricant  fait  un  secret  de  ses  procédés, 
qu’il  annonce  comme  les  plus  parfaits.  Le  fond  de  tous  ces 
procédés  est  de  faire  dissoudre  cette  partie  colorante  dans  un 
alcali  très-pur,  de  la  précipiter  par  un  acide  et  de  la  laver  avec 
soin. 

Comme  ces  deux  objets  sortent  du  cercle  des  opérations  ' 
agricoles  , je  ne  crois  pas  devoir  les  dévelopj>er  plus  longue- 
men». 

Les  graines  du  carthame  sont  grosses,  nombreuses  et  très- 
abondantes  en  huile.  Leur  décoction  purge  vivement  ; mais 
leur  amande  est  un  bon  manger,  et  leur  huile  est  excellente. 
On  les  vend  à Paris  sous  le  nom  de  graines  de  perroquets , 

% parce  que  ces  oiseaux  en  sont  très-friands.  Il  parait,  jiar  les 
rapports  des  savans  qui  sont  allés  en  Egypte,  que,  seulement 
sous  le  rapport  de  l’huile,  celte  plante  mériterait  d’ètre  cul- 
tivée en  France , puisque  ses  graines  en  donnent  un  quart  de 
leur  poids  et  qu’elle  est  excellente  au  goût;  mais  elle  ne  peut 
donner  en  même  temps  ses  fleurs  et  ses  fruits  au  commerce. 

Les  pieds  de  carthame  destinés  à la  reproduction  ne  doivent 
pas  être  mutilés,  ou,  bien  mieux,  il  faut,  sur  un  certain  nombre 
de  pieds,  réserver  les  trois  ou  qjialre  premières  fleurs  qui  se 
développent,  pour  avoir  de  la  graine  pour  semer.  Cette  graine 
pour  être  bonne  doit  être  noire.  Aux  environs  de  Paris,  elle. 
|>rend  cependant  rarement  cette  couleur,  à raison  du  défaut 
lie  chaleur  ; celles  fournies  par  les  dernières  fleurs  sur-tout 
ne  le  sont  jamais. 

Les  moutons  et  les  chèvres  aiment  beaucoup  les  feuilles 
sèches  du  carthame 

On  cultive  dans  les  jardins  le  carthame  sous  deux  rapports, 
pour  l’usage  des  pharmacies  et  pour  la  décoration.  Dans  le 
premier  cas  on  le  met  en  planches,  dans  le  second  on  le  dis- 
perse dans  les  plates-bandes  des  parterres  ; mais  sa  culture  est 
la  même  au  fond.  Cette  culture  consiste  à faire  un  Auoet 
{l'oycz  ce  mot)  d’un  pied  de  diamètre  dans  le  sol,  préalable- 
nu;nt  bien  labouré  , et  à y mettre  , à distance  égale  , cinq  à six 

raines  de  carthame.  Dans  les  planches,  la  distance  entre  ces 
bassins  doit  être  au  moins  d’un  pied.  Le  plant  levé,  on  arrache 
les  deux  ou  trois  pieds  les  plus  faibles , et  on  les  sarfouit. 
Comme  ici  il  est  plus  avantageux  d’avoir  beaucoup  de  fleurs 
que  des  fleurs  fortement  chargées  de  parties  colorantes,  les 
engrais  et  les  arrosemens  peuvent  être  emploj'és , et  ces  pieds 
ornent  fort  bien  un  parterre  pendant  les  mois  d’août  et  de 
septembre  ; mais  ils  périssent  aux  premières  gelées. 

Les  fleurs  du  carthame  ainsi  cultivé  pour  les  usages  médi- 
cinaux sont  quelquefois  employées  sous  le  nom  de  saffranum, 
en  place  du  véritable  safran  , doiil  ou  dit  qu’elles  ont  les 
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Tertus  à un  plus  faible  de^rc.  Les  graines  servent  à purger, 
comme  je  l’ai  déjà  observé;  mais  il  ne  parait  pas  que  leur 
usage  soit  aussi  étendu  aujourd’hui  qu’il  l’était  autrefois. 

ün  trouve  dans  les  campagnes  arides  une  espèce  de  car- 
tganie,  le  cAnxHAME  laineux,  plus  connu  sous  le  nom  de 
chardon  béni  des  Parisiens.  Il  est  empliwé  en  médecine.  Le» 
bestiaux,  même  les  ânes,  le  rebutent.  Le  seul  service  ^u’il 
puisse  rendre  aux  cultivateurs , c’est , jeune  , pour  fabriquer 
de  la  potasse , vieux , pour  cliauffer  le  four  et  augmenter  la 
masse  des  fumiers.  (Th.) 

CARTlLAGIiNELSR  se  dit  d’une  feuille  de  consistance 
«èclie  et  solide.  Vojez  Feuille. 

CAKTOU.  Mesube  de  blé  du  département  de  Lot-et-Ga- 
ronne, qui  est  la  quatrième  partie  d’un  sac.  (B.) 

CARTOÜ)sAL.  Huitième  partie  de  la  mesure  appelée  car- 
taude  dans  le  département  de  Lot-et-Garonne. 

CARVE.  Kom  du  chanvre  dans  le  département  de  la  Haute- 
Garonne. 

CARVI  , Canim.  Plante  bisannuelle,  à racine  fusiforme  ; à 
tiges  canelées , rameuses,  hautes  de  deux  pieds;  à feuilles 
alternes,  deux  fois  ailées,  et  dont  les  découpures  sont  linéaires, 
qui  forme  un  genre  dans  la  pentaiiùrie  digynie  et  dans  la  famille 
Jes  ombellifères. 

Cette  plante  qu’on  trouve  assez  fréquemment  dans  les  prai- 
ries des  montagnes  froides  , sur  le  bord  des  bois  , donne  une 
semence  très-aromatique  dont  on  fait  us.ige  en  médec  ne  et 
dont  on  tire  une  huile  grasse  qu’on  peut  employer  dans  les 
alimens.  On  la  met  aussi  en  nature  dans  le  pain  et  le  fromage. 
C’est  I’Anis  des  pays  du  Nord  , et  elle  a toutes  les  propriétés 
de  ce  dernier.  ( ployez  ce  mot.)  Sa  tige  s’élève  à environ  ?.  pieds; 
ses  Heurs  s’épanouissent  au  milieu  du  printemps  et  sont  d’un 
bl.inc  jaunâtre. 

On  cultivait  autrefois  le  carvl  dans  les  jardins  légumiers 
pour  sa  racine  , qui  est  aromatique , et  que  l’on  mangeait  frite , 
ou  dans  les  potages  positivement  comme  le  panais;  mais  aujour- 
d’hui il  se  trouve  rarement  dans  d'autres  que  dans  ceux  des 
apothicaires.  Sa  graine  se  sème  à la  fin  de  l’éte  ou  au  printemps 
dans  une  terre  fraîche  et  bien  labourée.  Le  plant  qui  en  pro- 
vient s’éclaircit  et  se  sarcle  deux  ou  trois  fois  dans  le  courant 
de  l’été  suivant.  Ses  racines  peuvent  s’arracher  dès  les  premiers 
Iroids.  Lorsqu’on  le  cultive  pour  la  graine,  il  faut  attendre  six 
mois  de  plus;  mais  quelquefois  cependant  il  monte  dès  la  pre- 
mière année.  Les  vaches  et  les  moutons  mangent  sa  fane  avec 
plaisir.  (B.) 

C,\RYOPHYLLÉES.  F§unille  de  plantes  dont  le  type  est 
le  genre  oeillet.  Elle  renferme  plus  (le  trente  genres  presque 
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tous  contenant  des  espèces  propres  à l‘Euroj)e  , parmi  lesquels 
ceux  le  plus  dans  le  cas  d’intéresser  les  cultivateurs  sont,  outre 
celui  précité,  ceux  appelés  Holostée  , Buff.oxe  , Sagine  , 
Mougeeixe  , Spargouie,  Cehaiste,  Sabline,  Stellaire, 
• Gtpstophtle,  Saponaire,  Silène,  Lycmnide,  Agrüstème et 
Githaoe.  Kov’c'e  ces  mots.  (B.) 

CAS  REDlllBriüIKES.  On  entend  par  cas  rédhibitoires 
certaines  maladies  ou  certains  vices  que  l’acheteur  i|;nore  , et 
qui,  aux  termes  des  lois,  peuvent  donner  lieu  à la  redliibi- 
tion  et  rendre  nul  un  marché  consommé. 

Les  animaux  domestiques  sont  sujets  à des  maladies  et  à 
des  vices  que  le  vendeur  a toujours  intérêt  de  cacher. 

Avant  l’usage  du  Code  Napoléon,  les  défauts  cjui  détermi- 
naient la  nullité  des  marchés  variaient  suivant  les  difl’érentes 
juridictions.  Voyez  les  instructions  sur  les  maladies  des  ani- 
maux domestiques,  volume  de  1791  , pages  et  suivantes. 

Depuis  la  mise  en  vigueur  des  nouvelles  lois , ces  variations 
et  ces  différences  dans  la  jurisprudence  vétérinaire  ne  peuvent 
plus  avoir  lieu;  mais  d’après  ces  mêmes  lois,  article  164B,  ht 
délai  fixé  pour  la  garantie  variera  suivant  la  nature  des  vices 
rédhibitoires  et  l’usage  du  lieu  où  la  vente  aura  été  faite. 

Il  est  indispensable  de  raiiportei;  ici  les  articles  du  Coda 
Napoléon  concernant  la  rédhibition. 

Article  i6q  1 . « Le  vendeur  est  tenu  de  la  garantie  à raison 
des  défauts  cachés  de  la  chose  vendue  qui  la  rendent  Impropre 
à l’usage  auquel  on  la  destine,  ou  qui  diminuent  tellement  cet 
objet,  que  l’acheteur  ne  l’aurait  pas  acquise,  ou  n’en  aurait 
donné  qu’un  moindre  prix  s’il  les  avait  connus. 

Art.  1Ô42.  JJ  Le  vendeur  n’est  pas  tenu  des  vices  appareils 
dont  l’acheteur  a pu  se  convaincre  lui-même.  » 

D’après  ces  articles,  les  maladies  dont  les  symptômes  sont 
toujours  évidens  ne  sont  pas  rédhibitoires.  , 

Art.  1643.  « Il  est  tenu  des  vices  cachés  quand  même  il  ne 
les  aurait  pas  connus,  à moins  que  dans  ce  cas  il  n’ait  stipulé 
qu’il  ne  sera  obligé  à aucune  garantie  ; c’est  ce  qu’on  appelle 
vendre  sans  garantie,  ce  qui  doit  être  prouvé  jiar  écrit. 

Art.  1644.  JJ  Dans  le  cas  des  articles  1641  et  i643,  l’acheteur 
a le  choix  de  rendre  la  chose,  ou  de  se  faire  restituer  le  prix, 
ou  de  garder  la  chose  et  de  se  faire  rendre  une  partie  du  prix, 
telle  qu’elle  sera  arbitrée  par  experts. 

Art.  1645.  -»  Si  le  vendeur  connaissait  les  vices  de  la  chose, 
il  est  tenu  , outre  la  restitution  du  prix  qu’il  en  aura  reçu , do 
tous  les  dommages  et  intérêts  envers  l’acheteur. 

Art.  1646.  JJ  Si  le  vendeur  ignorait  les  vices  de  la  chose  , il 
ne  sera  tenu  qu’à  la  restitution  du  prix,  et  à rsmbourser  à 
l’ucqiiératv  les  frais  occasionnés  par  la  vente. 
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Art.  1647.  » Si  la  chose  qui  avait  des  vices  a péri  par  suite 
de  sa  mauvaise  qualité,  la  perte  est  pour  le  vendeur,  qui  sera 
tenu  envers  l’acheteur  à la  restitution  du  prix  et  aux  autres 
dédomraagemcns  expliqués  dans  les  deux  articles  précédons. 
Mais  la  perte  arrivée  par  cas  fortuit  sera  pour  le  compte  de 
l’aclieteur. 

Art.  1648.  3>  L’action  résultant  des  vices  rédhibitoires  doit  . 
être  intentée  par  l’acquéreur  dans  un  bref  délai,  suivant  la 
nature  des  cas  rédhibitoires  et  l’usage  du  lieu  où  la  vente  aura 
été  faite. 

Art.  1649.  ” Elle  n’a  pas  lieu  dans  les  ventes  faites  par  au- 
torité de  justice.  » 

Le  délai  basé  sur  la  nature  de  chaque  maladie  rédhibitoire 
n’est  encore  fixé  par  aucune  loi. 

On  trouve  dans  le  Projet  de  Code  rural  rédigé  par  MM.  Hu- 
zard  et  ^J’essier,  page  45  , section  5,  article  Maladies  redhi- 
biloires , les  propositions  suivantes  : 

a Outre  les  maladies  contagieuses,  divisées  en  maladies 
contagieuses  aiguës  et  en  maladies  contagieuses  chroniques, 
qui  sont  pour  les  premières  , le  claveau  et  la  rage , et  pour  les 
secondes,  la  morve,  le  farcin  et  la  gale,  sont  réputées  ma- 
ladies rédhibitoires,  aux  termes  de  l’article  1641  du  Code 
TSapoléon , le  cornage  , l’immobilité,  l’épilepsie  ou  mal  caduc  , 
la  boiterie  do  vieux  mal , la  fluxion  périodique  , la  phthisie 
jmlmonaire  connue  vulgairement  dans  les  chevaux  sous  le  nom 
de  vieille  courbature , et  dans  les  vaches  sous  le  nom  de  po- 
melière  , l’espèce  de  tic  dans  lequel  les  dents  ne  sont  point 
usées,  et  les  autres  vices  ou  maladies  dont  les  symptômes 
n’auraient  pu  être  con.statés  lors  de  l’achat. 

» Ne  peuvent  plus  être  réputé'es  maladies  rédhibitoires  la 
pousse  et  la  courDature  , dont  les  symptômes  sont  toujours 
éviilens.  • 

» Conformément  à l’article  1 648  du  Code  Napoléon , qui  veut 
que  l’action  rédhibitoire  soit  intentée  dans  un  délai  relatif  i la 
nature  des  vices  rédhibitoires,  le  délai  ordinaire  pour  la  ga- 
rantie est  fixé  à neuf  jours. 

» Le  délai  pour  la  boiterie  do  vieux  mal  est  fixé  à vingt  jours. 

n Le  délai  pour  la  fluxion  périodique  et  l’épilepsie  est  fixé 
à un  mois. 

3)  La  garantie  ne  pourra  avoir  lieu  pour  les  animaux  dont 
la  valeur  n’excédera  pas  5o  francs,  (Despi. as.) 

CASCA.  C’est,  dans  le  département  de  Lot-et-Garonne, 
casser  les  mottes  des  champs  avec  un  maillet.  Voyez  Emotieh. 

CASCADE.  Eau  qui  tombe  d’une  hauteur  plus  ou  moins 
grande , soit  d’un  seul  jet , soit  de  rochers  en  rochers. 

Il  y a des  cascades  naturelles  et  des  cascades  artificielles. 
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Heureux  le  propiiétairequi  peut  faire  entrer  une  des  premières 
dans  son  jardin  , el  plus  heureux  encore  celui  qui  sait  se  dé- 
fendre du  mauvais  goût  qui  préside  si  souvent  à la  construction 
des  dernières! 

Le  charme  que  tous  les  hommes  éprouvent  à la  vue  ou  au 
bruit  d’une  cascade,  tient  au  besoin  de  mouvement.  Plus  la 
cascade  seca  forte,  tombera  de  haut,  fera  de  fracas  entre  le.s 
rochers , et  mieux  elle  remplira  son  objet.  Cependant  ces  cas- 
cades, qu’on  appelle  chutes,  formées  par  de  grandes  rivières, 
étonnent,  mais  latigtient. 

Il  est  deux  manières  de  construire  des  cascades  artificielles  : 
l’une,  en  faisant  un  plan  incliné,  interrompu  par  des  aspérité.'; 
qui  brisent  l’eau;  l’autre,  en  la  faisant  tomber  vérlicalemenl 
d’une  certaine  hauteur.  Ces  deux  genres  de  cascades  peuvent 
être  employés  ensemble  ou  séjiaremeut.  On  a obsemé,  en  géné- 
ral, que  les  cascades  qui  tombent  verticalement  conviennent  à 
un  paysaoe  dont  le  ton  est  sévère  et  où  la  masse  d’eau  est  consi- 
dérable. Celles  cpd  roulent  leurs  eaux  sont  préférables , lorsque 
la  masse  d’eau  est  moins  grande,  et  que  le  paysage  est  d’un 
genre  plus  adouci.  Au  reste  , on  n’est  pas  toujours  Te  maître  de 
choisir,  puisque  cela  dépend  de  la  localité  et  de  la  somme  qu’oii 
veut  sacrifier  à cet  objet. 

Pourqu’une  cascade  remplisse  complètement  son  but,  il  faut 
que  l’art  ne  soit  pas  visible,  et  qu’elle  soit  accompagnée  de 
plantations  en  concordance  avec  elle.  De  grands  arbres,  des 
fougères,  des  mousses,  un  certain  désordre  de  la  nature  , les 
embellissent  beaucoup.  Voidoir  ici  indiquer  des  règles  pour 
leur  construction,  serait  trop  entreprendre;  la  disposition  du 
erraln  et  le  bon  goût  en  apprendront  plus  que  des  volumes  de 
préceptes. 

Je  ne  parle  ici  que  des  cascades  des  jardins  paysagers,  car 
les  véritables  peuvent  difficilement  entrer  dans  la  composition 
des  jardins  réguliers.  C*est  par  abus  qu’on  donne  le  même  nom 
à ces  gradins  exactement  compassés , ornés  de  vases , de  statues 
de  marbre  de  toutes  couleurs,  etc. , que  nos  pères  construi- 
saient à grands  frais.  Qui  a vu  comme  moi  les  cascades  de  la 
Suis.se  appréciera  certainement  à sa  juste  valeur  celle  de  Saint- 
Cloud  , qui  jiasse , avec  raison , pour  une  des  plus  belles  dan« 
son  genre.  (Ji.) 

CASE.  Nom  qu’on  donne  , dans  les  colonies  françaises , aux 
habitations  des  nègres  et  autres  bàtimens  propres  à conserver 
les  productions  de  ta  terre.  Elles  sont  généralement  construites 
de  fa  manière  la  plus  vicieuse;  mais  elles  suffisent  pour  mettra 
à l’abri  de  la  pluie  et  des  vents  froids  de  la  nuit,  et  c’est  tout 
ce  qu’on  leur  demande.  Combien  de  pays  en  Europe  où  les 
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maisons  des  habilans  de  la  campagne  sont  aussi  mal  construites 
et  bien  plu#  malsaines  ! (B.) 

CAShREL.  Vase  percé  de  trous,  ou  petit  panier  d’osier  à 
claire  voie,  dans  lequel  on  met  le  fromage  pour  le  faire  égoutter. 
t 'o^'cz  EoouTToin,  Forme  et  Eceisse,  (B.) 

(-ASQLE  (Fleur  eu).  Sorte  de  llcur  irrégulière,  dont  le 
P ' taie  supérieur  est  relevé  et  disposé  en  voûte  comme  le  casque 

d. ;s  anciens  guerriers.  L’aconit  a les  fleurs  en  casqtie.  f'^oyez 
F/.eur.  (B.) 

CASQUFiT.  Espèce  de  ratéau  de  bols  dont  on  se  sert  dans 
le  Médoc. 

CASSAIEI.E.  Le  premier  laeour  des  terres,  celui  qui  se  fait 
immédiatement  après  la  moisson , se  nomme  ainsi  dans  quel- 
ques endroits.  (B.) 

CASSAA'E.  E.spèce  de  pain  fabriqtié  avec  la  racine  du  Mé- 

BIC.INIFR  MANIUOT  OU  MaNIOC.  J'^OyfZ  CB  mot. 

CASSE.  C’est  en  quelques  lieux  la  clavelée. 

CASSE,  Cassia,  Linn.  Genre  de  plantes  de  la  décandrie 
D.onogjmie  et  de  la  famille  dos  légumineuses,  qui  réunit  un 
grand  nombre  d’espèces , parmi  lesquelles  on  compte  quelques 
arbres,  plusieurs  herbes,  et  beaucoup  plus  d’arbrisseaux  et 
d'arbustes,  toutes  propres  aux  pays  chauds.  Leurs  feuilles  sont 
ailées  sans  impaire,  et  disposées  alternativement;  leurs  fleurs, 
ordinairement  jaunes , naissent  en  épis  ou  en  grappes  aux 
ai  selles  des  feuilles  et  des  rameaux.  Les  fruits  varient  de  forme 
et  de  grosseur. 

La  Casse  .socütive  ou  des  boutiques,  Cassia Jistula,  Lin., 

e. st  un  arbre  de  la  .seconde  grandeur,  qui  vient  naturellement 
d.iiis  l’Inde,  et  qu’on  a transporté  en  Amérique,  où  il  s’est  na- 
Imalisé.  11  est  très-remarquable  par  ses  fruits.  Ce  sont  des 
gousses  ligneuses  et  cylindriques  , longues  d’un  à 2 pieds  , 
noirâtres  et  pendantes.  Ces  gousses 'sont  divisées  dans  leur 
longueur  en  plusieurs  loges  par  des  cloisons  transversales  et 
jiarallèles,  et  chaque  loge  contient  une  ou  deux  semences 
envelopp'es  d’une  pulpe  noire  un  peu  sucrée.  C’est  cette  pulpe 
uu’on  emploie  si  fréquemment  en  médecine  sous  le  nom  de 
casse.  Elle  est  un  des  meilleurs  laxatifs  connus,  et  purge  dou- 
cement sans  causer  d’irritation. 

La  Casse  i.ANc:Éoi.éE  ou  séxé  d’Alexandrie,  Cassia  acu~ 
ti folia f Lam  , qui  croît  en  Egypte,  est  une  espèce  très-utile 
aussi,  ut  même  d’un  usage  plus  général  en  mc'decine  que  la 
j'récédente.  Sa  lige  dure  et  comme  ligneuse  ne  s’élève  eju’à  2 
ou  ô pieds.  Ses  feuilles  sont  lancéolées  et  pointues;  on  les  fait 
sécher  pour  les  mettre  dans  le  commerce,  où  elles  sont  connues 
sous  le  nom  de  sené;  elles  ont  alors  une  couleur  verdâtre  tirant 
sur  le  jaune , une  odeur  de  drogue  et  un  goût  un  peu  âcre  et 
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amer  : elles  servent  à purger.  On  fait  le  même  emploi  des  fruits 
de  la  plante  , appelées  follicules  de  séné , qui  sont  des  gousses 
membraneuses  et  comprimées,  d’un  vert  roussàtre  ou  jaunâtre. 

La  Casse  d’Italie  ou  séné  d’Italie,  Cassia  senna , Lin.  , 
est. une  plante  annuelle,  qui  s’élève  tout  au  plus  à 2 pieds. 
Elle  est  aussi  originaire  d’Egypte.  C’est  parce  qu’on  la  cultive 
en  Italie  qu’on  lui  a donné  le  nom  de  ce  pays,  d’où  ses  feuilles 
et  ses  follicules  nous  sont  apportées.  C’est  le  séné  le  plus  ré- 
pandu dans  le  commerce,  et  dont  nous  faisons  communément 
usage;  il  ne  v'aut  pourtant  pas  celui  d’Alexandrie,  dont  la  vertu 
est  plus  efficace. 

Puisque  cette  troisième  espèce  est  cultivée  avec  succès  en 
Italie,  on  pourrait  sans  doute  la  cultiver  aussi  dans  le  midi  de 
la  France,  où  la  chaleur  est  à-peu-près  la  même.  Ce  serait  y 
introduire  une  nouvelle  branche  d’agriculture  et  de  commerce. 
Voici  les  petits  soins  qu’exige  l’éducation  de  cette  plante.  Vers 
le  milieu  ou  la  fin  de  février , on  en  sème  la  graine  sur  une 
couche  chaude  et  dans  un  lieu  abrité.  On  laisse  la  couche  à 
découvert  si  le  temps  le  permet;  mais  on  la  couvre  de  paillas- 
sons tous  les  soirs,  et  même  pendant  le  jour,  lorsqu’il  fait  un 
peu  froid.  Aussitôt  que  les  jeunes  plantes  ont  acquis  une  cer- 
taine force,  on  les  transplante  avec  les  précautions  ordinaires, 
ayant  soin  de  n’enlever  de  la  couche  que  ce  qui  peut  être  planté 
dans  une  matinée.  Le  terrain  qui  leur  est  destiné  doit  avoir  été 
préparé  et  labouré  d’avance  ; il  faut  qu’il  soit  rendu  très- 
meuble.  On  y met  en  place  les  plantes , qui  ne  demandent  plus 
d’autre  soin  que  d’être  sarclées  en  temps  utile  et  tenues  nettes 
de  mauvaises  herbes. 

Il  y a une  jolie  casse  de  l’Amérique  septentrionale , Cassia 
marylandica , Lin. , qu’on  peut  avoir  en  pleine  terre  dans  nos 
climats  comme  plante  d’ornement.  Ses  tiges  meurent  en  au- 
tomne ; mais  sa  racine  , qui  est  vivace , en  pousse  de  nouvelles 
chaque  année.  Cette  casse  demande  qu’on  la  couvre  en  hiver 
pour  la  garantir  de  la  gelée.  Elle  aime  un  demi-soleil , et  so 
, plaît  dans  la  terre  de  bruyère  un  peu  humide.  On  la  multiplia 
par  la  séparation  de  ses  racines.  Elle  fleurit  en  septembre,  et 
produit  une  grande  quantité  de  fleurs  d’un  très-beau  jaune. 

On  doit  à M.  Nectoux  un  très-bel  ouvrage  sur  les  casses 
d’usage  en  médecine.  (D.) 

CAISSE.  Synonyme  d’arbre,  et  plus  particulièrement  du 
chêne,  dans  le  d^artement  de  Lot-et-Garonne.  (B.) 

CASSE- LUNETTE.  Nom  vulgaire  du  Bleuet.  Voyez 
ce  mot. 

CASSEMENT.  On  casse  les  branches  des  arbres  pour  les 
forcer  à se  mettre  à fruit,  d’après  l’observation,  faite  par  Roger 
Schabol , que  cette  opération  forçait  tui  bouton  à bois  de  su 
To.me  lll.  3a 
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transformer  en  bouton  à fruit.  Voyez  Taili,e,  Espalier, 
Fkuit,  Mettre  a fruit. 

M.  Sageret  déduit  d’observations  très-multlpliées,  dans  un 
mémoire  inséré  tome  4 de  la  seconde  série  des  Annales  d’A- 
griculture , qu’il  ne  faut  pas  exécuter  trop  tard  le  cassement , 
parce  qu’on  n’en  obtiendrait  aucun  effet.  En  général,  il  doit 
être  fait  plus  têt  et  plus  bas  sur  les  arbres  faibles  et  dans  les 
années  peu  abondantes  en  sève.  {Voyez  au  mot  Poirier,  qui 
est  le  seul  arbre  sur  lequel  on  pratique  le  cassement  avec 
succès.)  Cependant  la  cassure  se  pratique  également  avec  succès 
sur  les  POMMIERS  NAINS  et  sur  la  vigne. 

Au  reste,  cette  opération  n’est  pas  aussi  connue  qu’elle 
mérite  de  l’être.  (B.) 

CASSE -MOTTE.  Instrument  avec  lequel  on  brise  ou 
émiette  les  mottes  de  terre  dans  les  champs  ou  les  jardins.  Il 
varie  beaucoup  pour  la  forme.  Tantôt  c’est  un  cône  de  bois 
à travers  l’axe  duquel  passe  un  manche  de  3 pieds  de  long; 
tantôt c’^st  un  simple  maillet,  même  l’extrémité  noueuse  d’un 
gros  bâton.  Voyez  Motte  et  Labour. 

Au  reste,  cet  instrument  prouve  l’enfance  de  l’art,  car  son 
emploi  est  très-coûteux  et  ses  résultats  peu  satisfaisans.  Avec 
une  houe  à cheval  à plusieurs  rangs  de  fer  on  produit,  en 
moLis  de  temps,  un  eftet  bien  plus  complet.  Voyez  Houe. 
(Th.) 

CASSE-PIERRE.  Nom  vulgaire  de  la  saxifrage.  (B.) 

CASSER  ou  ROMPRE  LA  TERRE.  On  appelle  ainsi, 
dans  quelques  cantons , le  premier  labour  qu’on  donne  à une 
terre  qui  était  en  friche  , et  qui  ne  sert  en  effet  qu’à  la  rompra 
en  grosses  mottes  retournées. 

C’est  une  mauvaise  pratique  que  de  rompre , puisqu’on  peut 
parvenir  plus  promptement  au  même  but , qui  est  de  les 
rendre  aussi  meubles  que  possible,  en  faisant  prendre  au  socle 
une  très- petite  épaisseur  de  terre  à-la-fois  , ou  en  multipliant 
les  contres.  Voyez  au  mot  Défrichement.  (B.) 

C ASSIDE , Cassida.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  coléop- 
tères qu’il  est  bon  de  mentionner,  parce  qu’une  de  ses  e.spèces 
cause  quelquefois  de  grands  dommages  aux  artichauts,  aux 
CARDONS,  en  mangeant  l’épiderme  de  leurs  feuilles. 

Cette  espèce  est  la  casside  verte  , qu’on  appelle  aussi  vul- 
gairement la  tortue  verte , parce  qu’elle  est  en  dessus  de  cette 
couleur , et  qu’elle  a la  forme  d’une  tortue  , son  corps  étant 
ovale  , bombé  en  dessus. 

La  larve  de  la  casside  verte  a le  corps  mou  , aplati , bordé 
d’appendices  épineuses,  la  tête  armée  de  dents,  la  queue 
fourchue  et  recourbée  dessus  le  dos,  et  six  pattes  écailleuses. 
La  nature  lui  a donné  un  singulier  moyen  de  se  garantir  de 
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l'Impression  desséchante  des  rayons  du  soleil  et  des  recherches 
de  ses  ennemis,  c’est  de  se  recouvrir  de  ses  eKcrémens,  qu’elle 
porte  sur  la  fourche  de  sa  queue.  Personne  ne  peut  se  douter, 
en  la  voyant  pour  la  première  fois,  que  ce  petit  tas  d’ordures 
recouvre  un  être  vivant.  Sa  chrysalide  n’est  pas  moins  singu- 
lière ; elle  ressemble  à un  écusson  d’armoiries  couronné. 

On  ignore  si  la  casside  pond  sesœufs  avant  l’hiver  ou  si  elle 
passe  cette  saison  en  vie.  Quoi  qu’il  en  soit,  on  en  trouve  de 
très-bonne  heure  au  printemps  , et  elle  produit  deux  ou  trois 
générations  par  an.  Ce  ne  sont  point  les  artichauts,  jilante 
étrangère,  que  la  nature  leur  a donnés  pour  nourriture  dans  nos 
climats , mais  des  plantes  qui  eu  sont  extrêmement  voisines 
dans  l’ordre  des  rapports,  telles  que  les  onopoides  et  les  char- 
dons ; cependant  quand  elles  se  sont  accoutumées  à en  nianger, 
elles  semblent  les  préférer:  aussi  eu  ai -je  vu  des  plantations 
tollemeut  infestées , qu’on  était  obligé  d’en  couper  les  léuilles 
• rez  terre  pour  faire  disparaître  le  hideux  coup  d’œil  qu'elles 
présentaient.  C’est,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  l’epiderme  seule- 
ment que  m.ange  la  casside  (ou  mieux  sa  larve,  car  l’insecte 
parfait  ne  paaaît  pas  nianger),  et  en  conséquence  les  feuilles 
d’artichauts  sont  percées  de  millions  de  trous,  deviennent 
noires  et  incapables  de  remplir  les  fonctions  que  leur  a attri- 
buées la  tiature)  aussi  l^^iieds  auxquels  elles  appartiennent 
ne  poussent-ils  point  de  tiges,  ou  s’ils  en  ont  pous.sé  aupara- 
vant , leurs  têtes  ne  grossissent  pas  et  perdent  toute  leur 
saveur. 

Il  est  l'are  que  les  cassides  étendent  leurs  ravages  à ce  de- 
gré ; mais  il  suffit, d’un  concours  de  circonstances  pour  qu« 
leur  multiplication  s’accélère  , dans  le  seul  intervalle  d’un 
printemps,  pour  qu’elles  puissent  les  produire.  Un  jardinier 
attentif  doit  donc  veiller  sur  ses  artichauts,  faire  écraser  toutes 
les  cassides  et  leurs  larves  qui  s’y  trouveront , pendant  les  mois 
de  mai  et  de  juin.  Tout  autre  moyen  n’ira  pas  au  but;  car  ces 
insectes  sont , comme  on  l’a  vu,  fort  bien  défendus  par  la  nature. 
Lorsque , par  défaut  de  soin  , le  mal  est  arrivé  à un  certain  de- 
gré , il  n’y  a plus  qu’à  faire  ce  que  j’ai  dit  avoir  vu , c’est-à-dire 
couper  la  totalité  des  feuilles  et  les  apporter  sur  le  fumier. 
Beaucoup  de  larves  tombent  à terre  dans  l’opération  , il  est 
vrai  ; mais  ne  trouvant.plus  à manger , elles  ne  tardent  pas  à 
mourir. 

Ce  genre  des  cassides  renferme  plus  de  cent  espèces  dont 
une  quinzaine  seulement  appartiennent  à l’Europe.  J’ignore 
si  parmi  les  étrangères  il  y en  a de  nuisibles  aux  produits  agri- 
coles; mais  j’en  possède  dans  ma  collection  d’une  telle  gros- 
seur, que  chacune  doit  faire  dix  fois  plus  de  mal  que  celles  dont 
il  vient  d’être  question.  (B.) 

3z* 
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CASSIE.  On  donne  ce  nom  à I’acacie  earhèse  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France. 

CASSINE.  Nom  donné  aux  houx  PARAftuA,  à I’apalachine 
et  autres  arbustes  de  genres  voisins , ainsi  qu’à  un  genre  qui 
renferme  quatre  espèces,  toutes  du  cap  de  Bonne-Espérance  et 
qui  exigent  l’orangerie  dans  le  climat  de  Paris.  (B.) 

CASSIS.  Espèce  de  gtioseiclieb.. 

CASSOLET  l'E.  Variété  de  poike. 

CASSONADE.  Sucre  non  raffiné.  Voyez  Canne  a sucre. 

CASTELANE.  Variété  de  prune. 

CASTILLE.  Nom  des  GROSEILLES  dans  quelques  lieux.  (B.) 

CASTOR.  Animal  qui  vit  d’écorces  d’arbres  et  qui  faisait 
sans  doute  autrefois  du  tort  atix  cultivateurs  sur  les  bords  du 
Rhône , mais  qui  aujourd’hui  est  si  rare , que  ses  ravages  sont 
à peine  reraart|ués.  Il  est  prouvé  que  1 j < aslor  de  France  est  une 
espèce  distincte  du  castor  du  Canada,  que  ses  moeurs  ont  rendu  ^ 
si  célèbre.  Le  premier  vit  tout  le  jour  dans  des  terriers  dont 
l’entrée  est  sous  l’eau.  C’est  principalement  l’écorce  du  saule 
qu’il  mange.  (B.) 

CASTRATION.  Opération  par  laquelle  on  prive  un  animal 
de  la  faculté  de  se  reproduire. 

L’homme  en  s’assujettissant  les  animaux  pour  èoopérer  à ses 
travaux,  ou  pour  satisfaire  à scs  besoins,  n’a  pas  cherché  à les 
élever  et  à les  conserver  dans  leur  état  de  nature.  Il  les  a mu- 
tilés toutes  les  fois  que  leur  mutilation  lui  a paru  nécessaire 
pour  remplir  mieux  l’usage  auquel  il  les  destinait.  Ayant  re- 
marqué que  le  cheval  n’etait  fougueux,  souvent  indomptable 
et  quelquefois  dangereux  ; que  le  taureau  rte  pouvait  être  sou- 
mis facilement  au  joug;  que  la  chair  du  bélier  n’était  désa- 
gréable au  goût  ; que  les  coqs  n’engraissaient  jamais,  etc.,  que 
parce  que  ces  animaux  étaient  tourmentés  par  le  désir  de  se 
reproduire , il  a imaginé  des  moyens  de  les  priver  des  organes 
principaux  de  la  génération  sans  intéresser  leur  vie.  Cet  art 

Ïerfide  et  cruel  pour  les  animaux  ne  s’est  pas  borné  à châtrer 
es  mâles,  on  est  parvenu  encore  à châtrer  les  femelles,  quoi- 
que chez  elles  les  organes  de  la  génération  soient  placés  plus 
profondément;  enfin  , là  castration  des  animaux  domestiques 
est  devenue  une  pratique  habituelle. 

Quoique  la  ca.stration  ne  se  fasse  pas  toujours  en  coupant 
avec  un  instrument  tranchant , cependant  l’action  de  châtrer 
s’appelle  communément  couper}  dans  quelques  endroits  on  dit 
affranchir. 

Dans  un  Traité  des  haras  de  M.  Jean-George  Hartmann , tra- 
duit de  l’allemand , revu  et  publié  par  M.  Huzard  ,~  on  trouve 
sur  la  castration  des  chevaux  des  détails  dont  je  vais  donner 
un  extrait. 
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En  allemand  on  appelle  mœnch  (moine)  , -walach  ou  vola- 
que,  et  en  français  hongre,  un  cheval  châtré.  L’étymologie  do 
ces  noms  n’est  pas  difficile  à trouver.  Les  Allemands  ont  sans 
doute  appelé  moine  et  valaque , et  le.s  Français  hongre ^ le  clie- 
val  incapable  de  produire  , parce  qu’il  est  dans  le  cas  d’un 
moine  engagé  par  des  vœux  de  chasteté,  et  |wrce  que  les  pre- 
miers  chevaux  ainsi  mutilés  sont  venus  en  Allemagne  de  la 
Valachie  , et  en  France  de  la  Hongrie.  Ces  pays  sont  féconds 
^ chevaux.  Mais  rien  ne  prouve  que  ce  soit  en  Valachie  et  en 
Hongriequ  on  ait  commencé  àchàtrer  ou  hongrer  les  chevaux. 

Indépendamment  de  ce  que  le  castration  rend  les  chevaux 
plus  doux  , plus  traitables  et  par  conséquent  plus  susceptibles 
d instruction , on  peut,  quand  ils  ont  subi  cette  opération,  les 
laisser  paître  et  les  faire  travailler  avec  les  jumens  ; ils  ne  s’a- 
niment pas  comme  les  chevaux  entiers  auprès  des  autres,  et 
ne  trahissent  pas  le  cavalier  par  leur  hennissement,  qui  d’ail- 
leurs est  toujours  jilus  faible.  Ces  avantages  compensent  de 
beaucoup  la  diminution  de  forces  que  leur  cause  la  castration. 

M.  Esprit-Paul  Delafont-Pontoli,  qui  a donné  un  nouveau 
régime  pour  les  haras  , blâme  l’usage  où  l’on  est  dans  beaucoup 
de  royaumes  de  châtrer  les  chevaux,  sous  le  prétexte  que  cet 
usage  leur  ôte  le  courage  , la  fierté  et  la  beauté.  Il  voudrait 
qu  àl  exem^e  des  Arabes,  des  Perses,  des  autres  jieuplcsd’O- 
nent  et  de^s  Espagnols  même  , oh  ne  se  servit  que  de  chevaux 
entiers  Mais  les  chevaux  de  ces  pays  ne  sont-ils  pas  plus  doux 
naturellement  que  les  chevaux  de  ceux  où  on  les  hongre?  Est- 
ce  à leur  éducation  seule  qu’ils  doivent  la  facilité  qu’on  a da 
les  manier?  L’un  et  l’autre  peut  être  vrai.  Ce  qu’il  y a de  cer- 
1 c’est  q^ue  les  Arabes  s’occupent  bien  plus  qu’on  ne  lait 
en  Europe  de  l’éducation  des  chevaux  , c|ui  sont  pour  eux 
1 objet  de  la  plus  grande  utilité.  Au  reste , si  on  ne  pratiqua 
sur  ces  animaux  la  castration  qu’à  l’âge  de  trois  ans,  ils  perdent 
tres-pcu  de  leur  beauté  (i). 

On  châtre  le  cheval  de  cinq  manières  \° . par  les  caustiques 
ou  les  corrosifs  ; 2".  par  le  feu;  3“.  par  la  ligature;  4".  en  froissant 
les  testicules;  .5°.  en  les  bistournant. 

Quelque  méthode  qu’on  emploie,  on  commence  à s’assurer 
du  cheval,  on  lui  ceint  le  corps  avec  une  sangle , munie  de  deux 
anneaux  de  fer , fixés  de  chaque  côté  de  la  poitrine , â environ 
un  pied  et  demi  l’un  de  l’autre  ; on  l’amène  les  yeux  bandés 
sur  un  gazon  jonché  de  paille  ou  sur  du  fumier  ; on  lui  met 

(i)  La  cli.ilenr  étant  ilébilitante,  ainsi  que  la  castration,  les  chevaux 
des  pays  mëriuion.iuv  ne  peuvent  é^re  assu;etlw  à cette  npéralion  sans 
être  rcmliis  impropres  à tous  les  services  vio'er.s  ou  ilur.ihles.'  Voilà  la 
veiitaule  cause  qui  tait  que  les  peuples  cités  par  mon  savant  coUéeiie 
ayrelusenl.  ÇŸote  de  M.  Mosc.)  ^ 
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quatre  entra,ves  au  paturon.  Une  entrave  faite  avec  soin  est 
composée  d’une  bande  de  cuir  sulfisamment  large  , doublée 
et  rem  bourrée  en  dedans,  garnie  d’une  boucle  à un  de  ses  bouts, 
pour  y passer  et  arrêter  l’autre  , et  garnie,  du  côté  opposé  à la 
boucle , d’un  anneau  de  1er,  qui  sert  à fixer  et  à passer  les  cour- 
roies. On  a soin  que  chaque  corde , fixée  par  un  de  ses  bouts 
à un  des  anneaux , repasse  dans  l’anneau  opposé , de  manière 
que  la  corde  fixée  à un  anneau  de  l’entrave  du  pied  de  der- 
rière vienne  repasser  dans  celui  de  l’entrave  du  pied  de  devant 
qui  le  regarde,  et  retourne  de  là  entre  les  deux  jarrets , pour 
être  tirée  par  derrière  , comme  celle  qui  est  fixée  à l’anneau  de 
l’entrave  du  pied  de  devant  ira  passer  dans  celui  de  l’entrave  du 
pied  de  denrière,  qui  lui  répond,  et  reviendra  entre  les  jambes 
de  devant,  pour  être  tirée  en  devant. 

Lorsqu’on  a mis  les  entraves  et  passé  les  cordes  , deux  hom- 
mes forts,  le  premier  placé  en  avant  du  cheval,  tirant  la  cord» 
qui  doit  ramener  le  pied  de  derrière  avec  celui  de  devant;  et  le 
second , placé  derrière , tirant  du  côté  opposé  pour  réunir  les 
deux  pieds  que  sa  corde  engage,  le  feront  tomber  , s’ils  sont 
parfaitement  d’accord  ; un  troisième , tenant  la  tète  de  l’animal 
avec  une  longe  ou  un  bridon,  le  soutient  de  manière  à déter- 
miner la  chute  sur  le  côté  et  non  en  devant. 

Aussitôt  que  le  cheval  est  abattu  , on  passe  les  cordes  qui 
ont  réuni  les  pieds  dans  les  anneaux  de  la  sangle  , et  on  les  y 
fixe  par  un  nœud  coulant,  facile  à défaire.  Pendant  tout  le 
temps  de  l’opération,  un  ou  deux  hommes  tiennent  fermement 
la  tète  du  cheval. 

i“.  Pour  châtrer  par  les  caustiques,  on  se  munit  d’un  bon 
bistouri  , de  forte  ficelle  et  de  quatre  petits  bâtons  appelés 
billots  ou  cassais,  longs  de  5 à 6 pouces  et  larges  d’un 
pouce  au  plus.  Ces  bâtons  doivent  être  fermes  pournepas plier, 
et  excavés  intérieurement  à 2 lignes  de  profondeur  , de 
manière  que  cette  excavation  vienne  jusqu’à  une  ligne  près  du 
bord  tout  le  long  du  bâton.  C’est  pour  cela  qu’on  choisit  du 
^)ois  de  suceau,  dont  on  ôte  la  moelle.  On  pratique  à l’extré- 
mité de  chaque  bâton  une  coche  ou  collet,  pour  y fixer  un  lien. 
Les  bâtons  doivent  s’appliquer  les  uns  sur  les  autres  avec  la 
plus  grande  justesse. 

On  remplit  l’excavation  ou  gouttière  de  chaque  cassot  ou  de 
sublimé  corrosif , broyé  dans  de  l’eau  avec  de  la  farine,  pour 
en  faire  une  sorte  de  pite,  ou  bien  on  la  remplit  de  levain  , 
qu’on  saupoudre  de  sublimé  corrosif  dans  toutes  scs  parties. 

L’opérateur  ensuite  lave  les  bourses  avec  de  l’eau  fraîche , 
sai.sit  un  testicule,  incise  la  peau  et  fait  sortir  ce  testicule;  il 
repousse  vers  le  ventre  le  corps  appelé  épididjme  ou  amou- 
rette , et  le  laisse  en  entier , ou  il  en  emporte  une  partie , selon 
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qu’on  veut  conserver  à l’animal  plus  ou  moins  de  vigueur. 
Alors  il  engage  le  cordon  spermatique  entre  les  deux  cassots  , 
le  lie  aussi  serré  qu’il  est  possible  par  les  collets , coupe  le  tes- 
ticule près  des  cassots , sans  l’emporter  totalement;  il  en  laisse 
soit  un  tiers  , soit  un  quart , afin  que  les  cassots  tiennent 
mieux.  • 

Quand  l’opération  est  faite  de  la  même  manière  à l’autre 
testicule , on  lave  les  bourses  avec  du  vinaigre , dans  lequel  on 
a fait  dissoudre  un  peu  de  sel  marin;  on  les  nettoie  bien  ; on 
dégage  le  cheval  de  ses  entraves  et  on  le  saigne , pour  empê- 
cher l’inilammation , en  diminuant  la  masse  du  sang. 

11  faut  qu’il  se  repose  vingt-quatre  heures,  après  lesquelles  le 
sublimé  corrosif  ayant  produit  son  effet , on  coupe  les  liens 
qui  tiennent  les  cassots  , et  on  achève  la  séparation  des  parties 
encore  adhérentes,  mais  mortes  ; on  lave  de  nouveau  les  bourse» 
avec  une  eau  aiguisée  de  sel  et  de  vinaigre. 

On  est  quelquefois  obligé  de  mettre  des  morailles  aux  che- 
vaux pour  leur  faire  cette  opération. 

Tous  les  jours  il  faut  faire  faire  au  cheval  un  quart  ou  une 
demi-lieue , mais  lentement , et  lui  laver  les  bourses  avec  l’eau 
aiguisée  de  vinaigre;  en  quinze  jours  il  est  guéri.  Après  sa 
guérison  on  le  fait  travailler  modérément.  Il  peut  dès  lors  sou- 
tenir quelques  journées  de  route,  pourvu  qu’on  ne  le  presse  pas. 

2°.  La  castration  par  le  feu  diffère  peu  de  la  castration  par 
le  caustique.  Au  lieu  de  cassots  employés  dans  celle-ci,  on  fait 
usage  d’une  epèce  de  tenaille,  de  la  forme  des  morailles  , mais 

filus^légère  et  plus  petite , appelée  moraille  ci  châtrer.  Elle  est 
ongue  de  5 à 6 pouces  ; les  deux  pièces  ne  sont  pas  tran- 
chantes du  côté  où  elles  se  touchent,  mais  limées  de  manière 
cependant  qu’elles  se  touchent  dans  tous  les  points  ; à l’une  de» 
branches  est  attachée  tme  courroie  pour  les  lier  quand  on  s’en 
sert.  ( 

Après  avoir  mis  le  testicule  à nu  , l’opérateur  saisit  avec 
les  morailles  le  cordon  entre  le  testicule  et  l’épididyme  , rap- 
proche les  branches  et  les  lie  fortement  avec  une  courroie.  Il 
prend  alors  un  couteau  de  cuivre  rqpgl  au  feu  dans  un  ré- 
chaud, et  sépare,  tant  en  brûlant  qu’en  coup;int  , le  testicule 
de  l’épididyrae.  Il  jette  aussitôt  du  sucre  sur  l’endroit  de  la 
section  , et  y fait  étendre  de  la  cire  jaune , au  moyen  d’un 
second  couteau  très-chaud.  Lorsqu’on  ôte  les  morailles  , ou 
lors  de  la  chute  de  l’escarre  , il  n’y  a pas  d’hémorrlmgia  à 
craindre. 

3“.  Dans  la  troisième  méthode,  on  se  contente,  après  avoir 
ouvert  les  bourses , de  lier  les  vaisseaux  spermatiques  avec  un 
fort  lil  de  soie  ou  un  fil  de  cordonnier  , et  l’on  emporte  le 
testicule  par  une  section  faite  au-dessous  de  la  ligature , c’est— 
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à-dire  du  c6tédu  testicule.  On  étend  sur  la  surface  de  la  sec- 
tion des  vaisseaux  un  onguent  cliaiid,  fait  de  suif  et  de  téré- 
benthine. Ou  lave  les  bourses  avec  de  l’iiuile  et  du  vin,  et  on 
fait  promener  le  cheval  ainsi  coupé  dans  un  endroit  poudreux. 

4°.  Pour  châtrer  en  contoudaok  ou  froissant  les  testicules  , 
il  suffit  de  saisir  extérieurement  le  cordon  spermatique , de 
comprimer  fortement  les  testicules  avec  des  tenailles  à mors 
larges  et  plats  , ou  de  les  contondre  avec  deux  marteaux  de 
bois  , en  leur  ôtant  toute  action  vitale.  En  Russie  , on  les 
froisse  entre  deux  pierres.  Un  cheval  châtré  de  cette  manière 
s’appelle  en  France  cheval frois.sé. 

Je  dois  encore  citer  la  crastration  par  martelage^  qui  con- 
siste à écraser  les  cordons  ^onc.aliques  avec  un  marteau  de 
manière  à les  désorganiser.  Les  cultivateurs  du  département 
de  l’Ain , où  ce  mode  est  en  faveur , prétendent  qu’il  est 
préférable  au  bistournage , et  que  les  boeufs  sur  qui  il  a été 
employé  prennent  mieux  la  graisse. 

5“.  La  cinquième  méthode  consiste  à saisir  les  testicules  du 
cheval , et  à les  tordre  si  fortement , qu’ils  deviennent  inca- 
pables de  servir  à la  sécrétion  de  l’humeur  séminale , et  qu’ils 
se  dessèchent.  Cette  opération  s’appelle  histntimer. 

M.  George  Hartmann  regarde  la  première  méthode  comme 
la  plus  sûre,  et  celle  qui  expose  le  cheval  à moins  de  douleur 
et  de  danger.  Celle  qui  est  faite  par  le  feu  est  sujette  à cau.ser 
des  inflammations , et  même  un  tétanos  général , maladie  con- 
vulsive; le  procédé  de  la  ligature  ne  convient  guère  qu’aux 
chevaux  d’un  an,  qu’il'serait  trop  tôt  de  couper  à cet  âge.  Dans 
les  chevaux  plus  âgés  , la  masse  à emporter  serait  trop  con- 
sidérable , il  faudrait  resserrer  la  ligature  à mesure  qu’elle  se 
relâcherait  par  l’afl’aissement  de  la  partie  qu’elle  engage  , et 
abattre  trop  souvent  l’animal.  La  castration  par  le  froissement 
ou  par  le  bistournage  a l’inconvénient  de  ne  point  enlever  les 
testicules,  et  de  tromper  ceux  qui  votidraient  acheter  des 
étalons  , s’ils  n’y  apportaient  toute  l’attention  possible. 

saison  la  plus  convenable  pour  la  castration  du  cheval 
est  le  printemps  ou  l’ai^mne.  L’âge  est  trois  ou  quatre  ans  : 
alors  il  est  bien  formé , il  a du  feu  et  de  la  force.  Il  conserve 
après  la  castration  une  partie  de  ses  qualités  , qu’il  n’aurait 
pas  s’il  était  châtré  plus  jeune.  Il  faut  auparavant  qu’il  n’ait 
monté  aucune  jument , et  qu’il  soit  en  bon  état  de  santé. 

Ce  que  je  viens  dire  du  cheval  peut  s’appliquer  à l’âne  , 
qui  peut  être  châtré  par  les  mêmes  méthodes  et  qui  exige  les 
mêmes  précautions.  L’âge  le  plus  convenable  est  â deux  ans  et 
demi  ou  trois  ans.  On  châtre  moins  souvent  les  ânes , parce 
qu’on  ne  veut  j)as  les  priver  de  leur  force  , et  parce  qu’il  y 
moins  d’iuconvéniens  à ne  pas  les  hongrer. 
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On  ctâtre  rarement  les  veaux  lorsqu’ils  sont  bien  jeunes. 
Cette  opération  en  ferait  mourir  un  grand  nombre  , et  les 
bœufs  qui  résulteraient  de  ceuxqui  survivraient  ne  seraient  pas 
assez  forts  ; on  attend  que  leurs  membres  et  les  autres  parties 
de  leur  corps  soient  dans  l’état  de  perfection  : c’est  ordinai- 
nairement  à dix-huit  mois  ou  ù deux  ans. 

On  n’emploie  , en  France  , pour  châtrer  les  taureaux,  que 
trois  des  précédentes  méthodes  , ou  la  ligature  , ou  les  frois- 
semens  des  testicules,  ou  le  bistournage.  Cette  dernière  est  la 
seule  usitée  pour  les  taureaux  qui  ont  servi  d’étalon  pendant 
quelques  années. 

Le  taureau  coupé,  c’est-à-dire  le  bœuf,  est  docile,  et  peut 
être  employé  , ou  à labourer  , ou  à traîner  des  voitures.  Il 
s’engraisse  facilement , et  sa  chair  , à choses  égales  , est  d’au- 
tant meilleure  qu’il  a été  châtré  de  bonne  heure  , ou  avant 
d’avoir  couvert  des  vaches. 

On  a pratiqué  aussi  la  castration  sur  des  génisses  et  sur  des 
vaches.  Elle  consiste  à retrancher  dans  ces  animaux  les  ovaires 
sans  toucher  ni  à la  matrice  ni  au  vagin.  Ce  moyen  de  les 
rendre  stériles  est  une  preuve  de  l’iniluence  des  ovaires  sur  la 
génération.  Les  vaches  châtrées  engraissent  plus  facilement 
que  les  autres  ; elles  ont  la  chair  plus  agréable  au  goût  si  on 
les  châtre  jeunes.  Cette  pratique  , si  elle  devenait  commune  , 
nuirait  à la  jiropagation  de  l’espèce. 

Il  ne  parait  pas  que  les  Espagnols  fassent  beaucoup  d’usage 
delà  castration  sur  les  béliers  transhuroans.  Us  n’en  châtrent 
que  quelques-uns  pour  les  mieux  apprivoiser  et  en  faire  des 
conducteurs.  Ces  animaux  , qu’on  appelle  manso,  sont  d’une 
grande  utilité  aux  bergers,  qui,  par  leur  moyen,  conduisent 
où  ils  veulent  un  troupeau  entier , ou  une  division  de  trou- 
^>eau  , ou  quelques  bêtes  seulement.  Il  suffit  qu’ils  leur  don- 
nent de  temps  en  temps  un  peu  de  pain  , et  qu’ils  les  appel- 
lent quand  ils  veulent  s’en  servir.  Les  autres  restent  en  état 
de  bélier  et  formant  des  troupes  séparées.  On  croit  qu’ils  sou- 
tiennent mieux  que  les  moutons  la  fatigue  des  voyages  longs. 
Peut-être  en  châtre -on  un  plus  grand  nombre  parmi  les  bêles 
sédentaires.  , . , 

On  coupe  les  béliers  depuis  l’âge  de  huit  jours  jusqu’à  un 
âge  très-avancé.  Plus  ils  sont  coupés  jeunes,  plus  la  chair  est 
tendre  , et  moins  il  y a d’accidens  ; mais  les  moutons  en  sont 
moins  forts.  On  emploie  la  troisième  et  la  cinquième  méthode , 
quelquefois  la  quatrième.  La  troisième  est  celle  qui  convient 
aux  beliers  agneaux  , et  la  cinquième  aux  béliers  qui  ont  plus 
de  trois  ans.  Après  l’opération  beaucoup  de  bergers  se  conten- 
tent de  frotter  les  bourses  avec  du  saindoux.  Les  uns  les  tien- 
nent quelques  jours  en  repos  et  les  nourrissent  mieux  qu'à 
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l’orJinaire  ; d’autre':  les  mènent  aux  champs  dès  le  jour  même 
ou  le  lendemain.  Il  y des  pays  où  des  hommes  font  la  pro- 
fession de  chàtreurs  d’agneaux  ; ils  parcourent  les  fermes  peu 
de  temps  après  l’agnelage.  Le  plus  souvent  ce  sont  les  ber- 
gers cpii  se  chargent  de  l’opération  , et  ils  s’en  acquittent  bien. 

M.  Daiibenton  a donné  la  méthode  de  châtrer  les  brebis. 
Fdle  serait  la  même  pour  les  chèvres , si  on  y trouvait  quelque 
avantage. 

C’est  à l’àge  de  six  semaines  , et  non  plus  têt , qu’on  pra- 
tique cette  opération  sur  elles,  parce  qu’il  faut  que  les  ovaires 
aient  acquis  un  peu  de  grosseur , pour  qu’on  puisse  les  saisir 
aisément. 

On  place  l’agnelle  sur  une  table  ; un  aide  tient  les  deux 
jambes  de  devant  et  la  jambe  droite  de  derrière  ; un  autre 
écarte  la  jambe  gauche  de  derrière  ; l’opérateur  soulève  la  peau 
du  flanc  gauche  avec  les  deux  premiers  doigts  de  la  main 
gauche , pour  former  un  pli  à égale  distance  de  la  partie  la 
plus  haute  de  l’os  de  la  hanche  et  du  nombril  ; il  coupe  ce  pli 
de  manière  que  l’incision  n’ait  qu’un  pouce  et  demi  de  lon- 
gueur , et  suive  une  ligne  qui  irait  de  la  partie  la  plus  haute 
de  l’os  de  la  hanche  jusqu’au  nombril.  L’ouverture  étant  faite  , 
en  coupant  peu-à-peu  toute  l’épaisseur  de  la  cliair  jusqu’à 
l’endroit  des  boyaux  , sans  les  toucher  , l’opérateur  introduit 
le  doigt  index  ( second  doigt  ) dans  le  ventre  de  l’agnelle  , 
pour  chercher  l’ovaire  gauche.  Lorsqu’il  l’a  senti , il  l’attire 
doucement  au  dehors.  Les  deux  ligamens  larges,  la  matrice  et 
l’ovaire  droit  sortent  en  même  temps.  On  coupelesdeux  ovaires 
et  on  fait  rentrer  le  reste  ; ensuite  on  hiit  trois  points  de  cou- 
ture à l’endroit  de  l’ouverture  , pour  la  fermer;  on  ne  passe 
l’aiguille  que  dans  la  peau  et  point  dans  la  chair  ; on  laisse 
sortir  au  dehors  les  deux  bouts  du  fil  , et  on  met  un  peu  de 
graisse  sur  la  plaie.  Après  dix  ou  douze  jours  , la  plaie  étant 
cica Irisée  , on  coupe  le  fil  au  point  do  couture  du  milieu,  et 
on  tire  les  deux  bouts  pour  l’enlever  , et  par  ce  moyen  éviter 
la  .sfippuration.  Quand  cette  opération  est  bien  faite  , l’a- 
gnelle ne  souffre  que  le  premier  jour.  Les  femelles  des  béliers 
qui  ont  été  châtrées  s’appellent  brebis  chdtrices ; il  vaux  mieux 
les  appeler  moutonnes. 

Les  cochons  mâles  sont  châtrés  depuis  l’âge  de  quinze  jour» 
jusqu’à  six  semaines,  en  employant  seulement  la  troisième 
méthode.  On  châtre  aussi  les  femelles  des  cochons  de  la  même 
manière  que  les  agnelles. 

On  ne  s’est  pas  borné  à pratiquer  la  castration  dans  les  seuls 
quadrupèdes  , on  l’a  étendue  aux  coqs  et  aux  poules  de  nos 
basses-cours.  Les  coqs  châtrés  ont  le  nom  de  chapons  , et  le» 
poules  celui  de  poulardes.  Voyez  Poule, 
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Les  poulets  nés  tard  ne  doivent  pas  être  châtrés  , parte 
qu’ils  ne  deviendraient  pas  beaux.  Pour  qu’ils  profitent  bien , 
il  faut  qu’ils  soient  en  état  de  l’étre  avant  la  Saint-Jean  , et 
qu’ils  aient  trois  mois.  D’ailleurs,  il  serait  dangereuse  d'at- 
tendre les  chaleurs  , qui  , causant  la  gangrène  , en  tueraient 
beaucoup. 

L’opération  est  simple  , et  les  femmes  ou  servantes  des  fer- 
miers la  pratiquent  elles  - mêmes.  On  fait  une  incision  près 
des  parties  de  la  génération  , on  enfonce  le  doigt  par  celte 
ouverture  , et  on  emporte  les  testifules  , si  ce  sont  des  mâles  , 
et  le?  ovaires , si  ce  sont  des  femelles.  Le  coq  châtré  ne  chante 
plus,  s’il  l’a  bien  été.  Les  poulardes  engraissent  plus  aisément  i 
que  les  chapons.  Il  y a des  pays  en  France  où  cet  art  est  très 
en  usage  et  d’un  grand  profit. 

J’observerai  que , sur  quelque  animal  qu’on  fasse  la  castra- 
tion , il  faut  prendre  de  grandes  précautions  ; comme  on  agit 
sur  des  parties  très-délicates,  si  on  n’y  fait  pas  la  plus  grand» 
attention , on  risque  de  perdre  les  animaux.  (Tes.) 

CAT.  C’est  un  des  noms  du  claveau. 

CATAIRE.  Voyez  CnATAinE. 

CATALEPSIE.  Maladie  nerveuse  dont  l’effet  est  d’ôter 
subitement  la  faculté  de  faire  les  mouv'emens  qui  dépendent 
de  la  volonté  ; l’homme  ou  l’animal  qui  en  est  affecté  reste 
dans  la  position  où  il  se  trouve  sans  pouvoir  la  changer  5 ses 
membres  gardent  celle  qu’on  leur  donne  comme  s’ils  étaient 
des  objets  inanimés.  Les  saignées  , les  vomitifs  , le  cautère 
actuel,  enfin  les  excitans  les  plus  actifs  , sont  les  remèdes 
qu’on  emploie  le  plus  souvent  pour  la  combattre. 

Cette  maladie  est'si  rare  dans  les  animaux  , qu’il  dévientf 
superflu  dtentrer  dans  plus  de  détails  â son  égard.  (B.) 

CATALEPSIE.  Botanique.  Deux  plantes  de  l’Amé- 
rique septentrionale,  une  Moldavie  et  un  rnniMA  , sont  or- 
ganisées de  manière  à pouvoir  se  couder  et  à rester  dans  la 
même  jdace.  On  leur  a appliqué  le  nom  de  la  maladie  pré- 
cédente. J’ai  fait  connaître  mes  observations  sur  ce  phé- 
nomène au  mot  Phri.ma  du  nouveau  Dictionnaire  d’ Histoire 
naturelle.  (B.) 

CATALEPTIQUE.  E spècO  de  DRACOCÉPHALE. 

CATALOGNE.  Variété  de  prune. 

CATALPA,  Catalpa.  Arbre  d’ornement  qui  faisait  partis 
des  çiGNONEs , Bignonia  Catalpa,  Lin.,  mais  que  Jussieu  a 
jugé  devoir  former  un  genre  particulier. 

Cet  arbre,  un  des  plus  beaux  que  l’Amérique  septentrio- 
nale ait  donnés  à nos  "jardins,  s’élève  de  20  à 3o  pieds,  et 
présen(f  toujours,  par  l’écartement  de  ses  nombreux  rameaux  , 
une  vaste  cime  arrondie  et  par  conséquent  d’une  forme  qui 


Digitized  by  Google 


5o8  CAT 

contraste  avec  celle  de  la  plupart  dos  antres  arbres.  Ses  feuilles 
ont  cojiimuuémeut  un  detni-pied  de  diamètre,  sont  arrondies 
un  peu  en  tceur,  opposées  ou  teriiées,  et  portées  sur  de  longs 
P 'lioies  ; la  nuance  de  leur  vert  est  très-agrèable.  Ses  fleurs, 
blaiiclies  et  tachées  de  pourpre,  de  la  grosseur  du  pouce  , for- 
ment , à l’extrémité  de  ses  branches  , des  girandoles  un  peu 
lâches  peut-être,  mais  très-élégantes  et  d’une  odeur  faible j 
elles  se  développent  au  milieu  de  l’été  , c’est-à-dire  à une  épo- 
que où  celles  des  autres  arbres  sont  passées  ; ses  fruits  , de  la 
grosseur  d’une  plume  à écrire  et  üo  0 à 8 pouces  de  long,  ajou- 
tent à ses  agrémens , ])arce  qu’ils  sont  pendans  et  facilement 
agités  par  les  vents  , ce  qu’on  ne  voit  dans  aucun  autre  arbre  de 
France,  ou  acclimaté  en  France. 

Tous  ces  avantages  font  rechereber  le  catalpa  par  tous  les 
amateurs  de  jardins  ; aussi  est-il  l’objet  d’un  commerce  de 
quelque  étendue  pour  les  pépiniéristes  ; aussi  commence-t-il 
à devenir  très-commun  atitour  de  Paris  et  des  autres  grandes 
villes.  C’est , isolé  au  milieu  des  gazons  , ou  grouppé  trois  ou 
quatre  ensemble  à quelque  distance  des  massifs  ou  au  bord  des 
massifs  mêmes , qu’il  produit  le  plus  d’effets.  On  en  forme  des 
allées  impénétrables  aux  rayons  du  soleil.  11  lui  faut  toujours 
une  bonne  exposition  et  beaucoup  d’air,  sans  cependant  (ju’il 
soit  dans  la  direction  des  vents,  car  ses  feuilles  sont  facilement 
déchirées  par  eux.  11  devient  hideux  après  un  orage , ainsi  que 
j’ai  eu  plusieurs  fois  occasion  de  l’observer.  Toute  terre  qui 
n’est  pas  trop  sèche  ou  trop  humide  lui  convient  j mais  cepen- 
dant il  réussit  mieux  dans  les  terres  franches  et  argileuses.  En 
Caroline , où  j’en  ai  vu  d’immenses  quantités  , on  le  plante 
, sur  la  berge  des  fossés  pour  qu’il  en  retienne  les  terres  par 
ses  racines  nombreuses  et  traçantes , et  ces  terres  sont  cepen- 
dant fort  sablonneuses.  Il  pousse  très-vigoureusement  dans  sa 
jeunesse , et  atteint  presque  toute  sa  croissance  en  quatre  à cinq 
^ ans  ; mais  il  ne  fleurit  guère  qu’à  la  septième  ou  huitième 
année.  Malheureusement  il  est  sujet  à la  gelée  dans  le  climat 
de  Paris  , sur-tout  dans  sa  jeunesse  ; souvent  alors  il  perd  en 
une  nuit  la  moitié  de  la  pousse  d’une  année , c’est-à-dire  3 ou 
4 pieds , mais  cette  parte  se  répare  l’année  suivante  et  au-delà; 
aussi  ne  les  couvre-t-on  plus  dans  les  pépinières  des  environs  de 
cette  ville  ; mais  plus  tard  au  nord , cela  devient  indispensable  j 
même  Dumont  Courset , dont  on  ne  peut  trop  citer  la  pratique  , 
conseille-t-il  de  les  tenir  en  pots  pendant  quatre  ou  cinq  ans , 
c’est-à-dire  jusqu’à  ce  que  leur  bois  ait  pris  la  conslstanêe  né- 
cessaire pour  résister  aux  gelées.  En  effet , lorsqu’ils  sont  par- 
venus à cet  âge  dans  le  climat  de  Paris,  les  hivers  les  plus  ri- 
goureux n’ont  plus  d’action  sur  leurs  tiges  ; il  n’y  a que  l’ex- 
trémité de  leurs  branches  qui  soit  quelquefois  pincee,  pour 
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me  servir  de  l’expression  technique,  et , loin  de  leur  faire  du 
tort,  cela  détermine  la  sortie  de  rameaux  latéraux,  cjui  rendent 
sa  tête  plus  épaisse  et  par  conséquent  plus  belle. 

On  multiplie  le  catalpa  de  aines,  de  rejetons,  do  marcottes 
et  de  boutures. 

La  multiplication  par  graines  est  la  plus  lente , mais  la 
plus  avan tageuse , aussi  est-ce  celle  qu’on  doit  préférer;  mais 
souvent  dans  le  climat  de  Paris  , et  encore  plus  souvent  au  nord 
de  cette  ville , les  capsules  de  cet  arbre  sont  frappées  de  la 
gelée  avant  la  maturité  des  graines  qu’elles  renferment  : ainsi 
n faut , dans  les  années  où  cela  arrive,  en  tirer  des  parties  mé- 
ridionales de  l’Europe  ou  de  l’Amérique  septentrionale.  Ces . 
dernières  valent  toujours  mieux.  Ces  graines , soit  dit  en  pas- 
sant , doivent  être  conservées  dans  la  capsule  jusqu’au  moment 
de  leur  mise  en  terre. 

Le  semis  des  graines  de  catalpa  se  fait  dans  des  terrines 
sur  couches  et  sous  châssis , ou  en  pleine  terre  : dans  l’un  et 
l’autre  cas , il  s’effectue  au  printemps , lorsqu’il  n’y  a plus  de 
gelées  à craindre;  celui  en  terrine,  dans  une  terre  composée 
de  terre  franche,  de  terre  de  bruyère  et  de  terreau  par  parties 
égales  ; celui  en  pleine  terre , à l’exposition  du  levant  ou  du 
midi  dans  un  sol  bien  ameubli  et  même  mélangé  de  terreau. 
Les  graines  ne  doivent  pas  être  recouvertes  de  plus  d’une 
ligne  de  terre , et  même  ne  devraient  pas  l’être  s’il  n’était  à 
craindre  que  les  vents  ne  les  emportassent.  On  les  arrose  légère- 
ment, mais  fréquemment.  Lé  plant  levé  se  sarclé  et  même  se 
bine , s’il  est  possible , deux  ou  trois  fois  dans  le  courant  d« 
l’été.  Si  l’exposition  est  celle  du  midi , il  est  bon  de  le  garantir 
des  rayons  directs  du  soleil , dans  les  jours  les  plus  chauds  , par 
des  toiles  s’il  est  sous  châssis  , et  par  des  claies  s’il  est  en  pleine 
terre.  Ordinairement  ce  plant  a plus  de  6 pouces  de  hauteur 
à la  fin  de  la  saison.  Celui  qui  est  sur  couche  se  rentre  dans 
l’orangerie , et  celui  qui  est  en  pleine  terre  est  garanti  des  gelées 
de  l’hiver  par  une  couverture  de  fougère  ou  de  paille  de  l’é- 

Î)ai$seur  d’un  pied  ; couverture  qu’on  soutiendra  au-dessus  de 
ui^  pour  qu’U  n’en  soit  pas'  écraaé , par  quelques  perches 
croisées  et  fixées  sur  des  'fourches  d’une  hauteur  convenable. 
Au  printemps  suivant , lorsqu’il  n’y  a plus  de  gelées  à craindre , 
on  repique  , dans  le  climat  de  Paris , indifféremment  ces  plants 
en  pleine  terre , à l’exposition  du  levant  ou  du  midi , à 6 pouces 
de  distance  dans  un  sol  bien  préparé  et  rendu  plus  meuble  par 
de  la  terre  de  bruyère.  Dans  le  courant  de  cette  seconde  année  , 
il  ne  demande  que  les  sarclages  et  binages  ordinaires , et  quel- 
ques arrosemens  dans  les  grandes  chaleurs. 

Si  le  terrain  est  bon  et  l’année  favorable , il  est  déjà  trop 
fort  à la  fin  de  cette  seconde  année  pour  rester  si  rapproché  , 
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et  il  faut  ou  enlever  un  pied  entre  deux,  ou  tout  replanter 
dans  un  autre  endroit  à un  pied  de  distance.  La  troisièma 
année , il  faut  encore  faire  la  même  opération  pour  la  même 
cause  , c’est-à-dire  écarter  les  plants  de  2 pieds  : c’est  à la 
quatrième  année  qu’il  a acquis , lorsque  les  gelées  ne  lui  ont 
pas  nui , la  hauteur  convenable  pour  être  mis  en  place  ; mais 
il  est  bon  de  le  laisser  encore  se  fortifier  un  an  dans  la  pépi- 
nière. En  espaçant  d’abord  le  plant  de  2 pieds  , on  évite  toutes 
ces  transplantations. 

Une  des  meilleures  précautions  contre  les  gelées,  est  di* 
couper  toutes  les  feuilles  inférieures  à 2 ou  3 pouces  du  tronc  , 
afin  d’affaiblir  l’action  vitale  de  la  sève  et  faire  Aouter  (voj'ez 
ce  mot)  la  partie  de  la  tige  qui  ne  l’est  pas  encore. 

Lorsque  le  plant  de  catalpa  , dans  sa  troisième  ou  quatrième 
année,  a été  frappé  de  la  gelée  , il  vaut  mieux  le  rabattre  rer 
terre  qu’à  la  hauteur  où  il  est  mort , parce  qu’il  repoussera  des 
jets,  parmi  lesquels  on  en  choisira  un  pour  former  une  nouvelle 
tige,  qui  surpassera,  le  plus  souvent  la  même  année,  celle  qu’on 
aura  coupée , et  qui  sera  au  moins  mieux  filée.  C’est  alors  que , 
si  on  veut  prendre  des  précautions  contre  les  gelées  , on  devra 
empailler  de  bonne  heure  les  catalpas  , afin  que  cette  tige  se 
conserve  dans  toute  sa  beauté , et  puisse  acquérir  l’année  sui- 
vante la  force  nécessaire  pour  résister  aux  hivers  les  plus 
rudes. 

Au-delà  de  cet  âge  , les  catalpas  ne  doivent  plus  être  tour- 
mentés par  la  serpette.  11  finit  laisser  à la  nature  le  soin  de 
leur  donner  la  forme , et  elle  ne  se  tromi>era  pas.  Un  peu  d’ir- 
régularité lui  est  plus  avantageux  qu’une  forme  visiblement 
le  produit  de  l’art. 

Il  est  rare  que  le  catalpa  fournisse  une  grande  quantité  de 
rejetons  dans  le  climat  de  Paris , en  conséquence  il  ne  faut  pas 
compter  sur  eux  ; cependant  en  Amérique , quand  on  en  arrache 
un  pied,  il  en  repousse  des  centaines,  ce  qui  indique  qu’il  peut 
être  multiplié  par  racines  ; mais  ce  moyen  n’est  point  pratiqué 
en  France,  du  moins  à ma  connaissance. 

Les  marcottes  de  catalpa  reprennent  souvent  dans  la  pfc- 
mière  année,  et  toujours,  au  moins*,  dans  la  seconde;  mais 
comme  le  bois  de  cet  arbre  est  très-cassant , il  est  difficile  d’en 
faire.  Il  vaut  mieux,  quand  on  veut  employer  ce  moyen  de 
multiplication  , couper  un  vieux  pied  par  le  bas , et  l’année 
suivante  couvrir  ses  jeunes  pousses  d’un  pied  de  terre.  L’an-, 
née  d’après , ces  jeunes  pouces  auront  acquis  assez  de  racines 
pour  être  enlevées  et  placées  en  pépinière.  Ce  vieux  pied  ré- 
siste rarement  long-temps  à ce  genre  d’épreuve.  Il  périt  pres- 
que toujours  à ta  troisième  ou  quatrième  année. 

On  fait  les  boutures  de  catalpa  avec  des  rameaux  de  l’année 
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précédente.  Elles  doivent  avoir  environ  un  pied  , et  être  en- 
terrées au-delà  de  moitié,  .soit  dans  des  pots  qu’on  place  sur 
couche  à châssis,  soit  en  pleine  terre.  Celles  sur  couche  sont 
enracinées  au  bout  de  deux  mois , et  celles  en  pleine  terre  au 
bout  de  trois  ou  quatre,  lorsqu’elles  ont  été  convenablement 
arrosées  et  mises  à l’abri  du  soleil  de  midi  pendant  les  jours 
chauds.  Les  premières  .se  relèvent  l’année  -suivante  jx)ur  être 
mises  en  pépinière,  et  les  autres  la  seconde  année,  pour  y être 
également  placées,  ou  être  plantées  à demeure  dans  le  lieu  qui 
leur  est  destiné. 

On  a observé  que  le  catalpa  gelait  plus  rarement  à l’exposi- 
tion du  nord  qu’à  toute  autre  ; mais  il  y pousse  plus  lentement  , 
et  y donne  bien  moins  de  Heurs.  C’est  aux  convenances  locales 
à décider.  En  général,  il  est  toujours  bon  de  varier  les  chances 
de  conservation , et  les  effets  produits  par  la  différence  des 
aspects. 

Le  bois  du  catalpa  est  poreux  ; sa  couleur  est  verdâtre  quand 
il  est  frais,  et  brune  quand  il  est  sec.  11  pèse  à raison  de  3a 
livres  i o onces  (i  gros  par  pied  cube. 

Le  miel  que  les  abeilles  récoltent  dans  les  fleurs  du  catalpa 
«St  très-àcre.  (B^) 

CATAPLA^IE.  Espèce  d’emplâtre  ou  médicament  mou  , 
semblable  à de  la  bouillie,  qui  s’applique  à l’extérieur.  Le  nom- 
bre des  cataplasmes  est  multiplié  à l’excès , et  cette  multipli- 
cation prouve  plus  le  charlatanisme  que  l’utilité.  Les  cataplas- 
mes sont  classés  suivant  la  nature  des  substances  qui  entrent 
dans  leur  composition  ; les  uns  sont  adoucissans  ou  émoi- 
liens  ; d’autres  maturatifs  ou  suppuratifs  ; les  autres  résolu- 
tifs, etc. 

Lor-squ’il  y a inflammation , c’est  le  cas  d’employer  les  cata- 
plasmes de  mie  de  pain  bouillie  dans  l’eau  commune,  et  c’est 
un  cataplasme  émollient. 

Lorsqu’il  faut  attirer  au  dehors  la  suppuration  , on  y ]>ar- 
vient  par  les  cataplasmes  maturatifs  ou  suppuratifs;  le  meil- 
leur de  tous  , sans  contredit , et  le  plus  simple  , est  celui  fait 
avec  la  bouillie  , ou  avec  la  mie  de  pain  et  du  lait  que  l’on 
fait  cuire  avec  une  quantité  proportionnée  d’oignons  de  lis 
blanc,  si  on  en  a,  ou  simplement  d’oignons  de  cuisine  ; on 
peut  y ajouter  quelques  figues  grasses.  Suivant  une  coutume 
abusive,  on  emploie  le  lait,  le  beurre,  les  huiles;  s’il  y a 
inflammation  , le  lait  aigrit , le  beurre  et  l’huile  rancissent , 
et  dans  cet  état  ils  deviennent  épispastiques  et  causent  des  éri- 
sypèles  sur  la  peau  de  l’endroit  sur  lequel  le  cataplasme  est 
appliqué,  et  il  en  résulte  souvent  des  désordres  affreux  pour  le 
malade. 

Lorsqu’il  faut  résoudre,  on  prend  six  onces  de  farine  d’orge , 
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deux  onces  de  feuilles  fraîches  de  dguS  écrasées , du  yinaigra 
e:i  (|iiantité  suffisante.  Le  tout  doit  bouillir  pendant  quelques 
minutes,  et  on  ajoute  ensuite  deux  gros  de  sucre  de  plomb. 

Dans  un  grand  nombre  do  mal.idn;s  il  est  important  de  hâ- 
ter la  dérivation  de  l’humeur;  on  recourt  alors  au  caiaplasme 
vésicatoire  ou  épispasllque.  Prenez  mouches  Cantiixiiides 
( t'oyez  ce  mot),  depuis  une  drachme  jusqu’à  une  once  sur  qua-. 
tre  onces  de  levain  ou  de  farine  ; mêlez  avec  suffisante  quan- 
tité de  vinaigre  ; le  mélange  doit  être  exact  et  d’une  consis- 
tance molle  : il  restera  pendant  vingt -quatre  heures  sur  la 
portion  des  tégumens  où  il  est  appliqué,  à moins  que  les  ves- 
sies ne  soient  formées  avant  ce  temps. 

Lorsque  l’on  craint  que  les  voles  urinaires  ne  soient  trop 
fortement  affectées  par  l’effet  des  cantharides,  on  emploie  le» 
sinapismes  ou  cataplasmes  de  moutarde.  Prenez  de  la  moutarde 
pulvérisée  , et  mèlez-la  avec  suffisante  quantité  de  vinaigre, 
pour  réduire  le  tout  en  consistance  de  cataplasme  ; s’il  n’est 
pas  as.sez  actif,  ajoutez-y  de  l’ail  écrasé.  (R.) 

CATAPLASME.  jARDiiVAOE.  Quelques  écrivalnsont  donné 
ce  nom  aux  compositions  qu’on  met  sur  les  plaies  des  arbre». 
V'oyez  Engcue.ment  et  Onguent  de  SaiNT-PmcRE.  (B.) 

CATAPUCE.  Nom  vulgaire  de  I’Euphorbe  ésule.  J^oyez 
ce  mot. 

CATARACTE.  Médecine  vétérinaire.  Maladie  des  yeux 
de  l’animal , dans  laquelle  la  pupille,  qui  paraîtnoire  dans  l’état 
naturel  , perd  sa  transparence  et  prend  une  couleur  tantôt 
jaune  , tantôt  cendrée  , bleue  ou  de  couleur  de  feuille  morte. 
Dans  le  principe  de  la  cataracte,  la  vue  de  l’animal  n’est  qua 
troublée;  mais  elle  se  perd  entièrement  dans  la  suite. 

Le  cheval  est  celui  de  tous  les  animaux  le  plus  exposé  à 
cette  maladie  : elle  a des  cau.ses  prochaines  et  éloignées.  La 
cause  prochaine  est  l’op.acité  du  cristallin;  les  causes  éloignées 
sont  la  stagnation  des  humeurs  épaisses  et  gluantes  dans  le 
cristallin,  après  de  violentes  iiillamniations  dans  les  yeux, 
des  fluxions  lunatiques,  des  coups  donnés  sur  ces  parties,  des 
efforts  qu’a  faits  l’animal , un  reste  de  gourme,  le  virus  du  far- 
cin  et  la  morve.  Le  cristallin  devient  opaque  , pareeque , entre 
les  différentes  couches  membraneuses  qui  le  composent,  il  s» 
dépose  des  matières  étrangères  qui  interceptent  le  passage  des 
rayons  de  la  lumière  , s’épanchent  dans  , le  tissu  cellulaire  de 
cette  partie , s’y  épaississent  , et  font  perdre  à cet  organe  la 
transparence  qu’il  avait  auparavant. 

Il  est  aisé  de  reconnaître  la  cataracte,  en  examinant  l’animal 
en  face  à la  sortie  d’une  écurie , ou  dessous  une  porte  cochère  : 
l’on  volt  un  corps  plus  ûp  moins  blanc , que  nous  aj'peloas 
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dragon.  Ce  mal  est  presque  toujours  incurable , à cause  de  la 
ditliculté  de  l’opération. 

11  y a encore  deux  sortes  de  cataracte  : l’une  produite  par 
l’opacité  de  l’humeur  vitrée  ; l’autre , par  la  perte  de  la  sensibi- 
lité de  la  rétine. 

On  a confondu  jusqu'à  présent  cette  maladie  avec  I’onolée 
des  animaux  ; les  ânes , les  chevaux , les  mulets , les  moutons , 
les  chèvres  y sont  sujets.  Cette  prétendue  cataracte  est  facile 
à détruire  ; ce  n’est  autre  chose  qu’un  relâchement  de  la  mem- 
brane clignotante  , qui  nait  du  côté  du  petit  angle  de  l’œil , qui 
s’avance  sur  tout  le  globe , et  le  recouvre  quelquefois  en  en- 
tier, si  l’on  ne  s’oppose  à ses  progrès.  Quant  à la  manière  de 
parer  à cet  inconvénient.  Voyez  Osahit..  (11.) 

CATARRHE.  M KUECiNE  vÉTÉRiNAïuE.  Ce  ii’est  autre chose 
qu’une  i;illammatlou  fausse,  avec  fluxion  et  sécrétion  d’hu- 
meur, qui  peut  attaquer  toutes  les  parties  du  corps  des  ani- 
maux , mais  qui  se  fixe  le  plus  souvent  au  nez , ou  sur  le 
poumon. 

Les  causes  les  plus  communes  du  catarrhe  sont  les  intempéries 
de  l’air,  et  la  suppre.ssion  de  l’insensible  transpiration , de  Li 
sueur,  le  peu  de  soins  qu’ont  les  cultivateurs  d’entretenir  un 
courant  d’air  dans  les  écuries  et  les  étables  ; le  passage  subit 
de  l’air  échauffé  qui  règne  dans  les  lieux  où  sont  enfermés 
beaucoup  d’animaux  , à l’air  libre  et  froid  j les  eaux  crues  et 
glacées  qu’on  leur  laisse  boire  , sur-tout  lorsqu’ils  travaillent  ; 
la  répercussion  des  maladies  cutanées , telles  <juo  la  gale  , les 
dartres,  les  eaux  aux  jambes,  les  solandres,  les  malarrdres,  etc. 

Le  cheval,  l’àae,le  mulet,  le  bœuf,  le  mouton,  la  chèvre 
et  le  cochon  sont  sujets  au  catarrhe  ; mais  comme  celle  maladie 
est  mieux  connue  , dans  tous  ces  animaux , sous  le  nom  de 
MORFONBüEE,  iious  renvoyons  à cet  article. 

11  nous  reste  seulement  à parler  du  catarrhe  qui  a souvent 
des  suites  funestes  chez  les  chevaux,  et  qui , pour  l’ordinaire  , 
est  épizootique.  Il  se  manifeste  par  les  symptômes  suivons, 
l“.les  premiers  jours  un  malaise  et  une  faiblesse  générale,  tjlftel- 
ques  légers  frissons  , sur- tout  le  soir  à la  rentrée  du  travail  ^ 
2°.  des  ébrouemens  fréquens  , suivis  de  l’écoulement  par  les 
naseaux  d’une  humeur  limpide  et  acre  ; 3“.  un  mouvement 
convulsif  dans  la  lèvre  antérieure  ; 4'’-  perte  de  l’appétit 
dans  quelques  chevaux  ; 5".  vers  le  quatrième  jour,  ce  dernier 
symptôme  est  le  plus  général , et  les  ébrouemens  moins  fré- 
quens j 6“.  l’humeur  devient  verdâtre  et  s’épaissit  ; elle  ne 
coule  alors  que  par  un  naseau  j les  glandes  lymphatiques  do 
dessous  la  ganache  se  tuméfient  du  côté  du  naseau  qui  Hue  ; 
7“.  les  glandes  ne  sont  entièrement  engorgées  que  lorsque 
le  flu.x  a lieu  par  les  deux  naseaux  à la  fois  ; 8°.  les  huitième , 
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nemième  , dixième  et  douzième  jours , les  ébrouemens  ces- 
sent , l’humeur  devient  plus  épaisse  , jaunâtre  , et  successive- 
ment blanche  ; elle  coule  en  plus  grande  quantité  et  souvent 
alors  par  les  deux  naseaux  ; 9’'.  la  respiration  se  trouve  gênée  j 
10°.  quelques  légers  accès  de  toux,  qui  n’ont  le  plus  souvent 
lieu  que  parce  que  l’humeur , devenue  trop  épaisse  , engorge 
les  fosses  nasales;  1 1°.  le  ilux  et  la  tuméfaction  cessent  peu  à 
peu,  et  l’animal  reprend  sa  gaieté  et  son  appétit. 

Dans  quelques  chevaux  la  maladie  s’annonce  par  la  pros- 
tration des  forces,  par  une  toux  sèche,  plus  ou  moins  violente, 
et  beaucoup  de  sensibilité  à la  poitrine  ; huit  ou  dix  jours  après, 
la  toux  Commence  à devenir  grasse  , et  il  se  fait  par  les  na- 
seaux et  quelquefois  par  la  bouche  une  expectoration  copieuse 
de  matière  épaisse  et  jaunâtre;  l’insensible  transpiration  se  ré- 
tablit peu  à peu  ; elle  est  même  quelquefois  abondante , et  l’a- 
nimal guérit. 

Cette  espèce  de  catarrhe  attaquantordinairement  la  poitrine 
des  chevaux , il  est  dangereux , et  souvent  funeste , pour  ceux 
qui  ont  essuyé  des  péripneumonies , pour  ceux  qui  ont  le  pou- 
mon faible  et  délicat , et  pour  ceux  qui  ont  la  pousse  ; 'quel- 
ques-uns même  succombent. La  pousse  estc;uelquefois augmen- 
tée , dans  d’autres  , au  point  qu’ils  ne  peuvent  résister  à la 
chaleur  de  l’été.  En  général , cette  maladie  est  dangereuse,  et 
se  termine  an  bout  de  quinze  jours.  Le^  chevaux  qui  ont  des 
eaux  aux  jambes  , des  javarts,  ou  d’autres  accidens  locaux,  en 
sont  pour  l’ordinaire  exempts. 

'Traitement.  Dans  le  premier  cas  les  remèdes  mucilagineux 
et  adoucissans  , tels  que  la  mauve  , la  guimauve  , le  bouillon 
blanc , la  graine  de  lin  en  boissons  et  fumigations , ensuite  les 
délayans  légèrement  incisifs,  le  kermès  minéral  donné  avec 
du  miel , ou  bien  dans  l’eau  blanchie  avee  le  son  de  froment, 
sont  les  remèdes  à employer.  Mais  dans  le  second,  c’est-à-dire 
dans  celui  où  la  prostration  des  forces  est  mailifeste  , les  infu- 
sions des  plantes  aromatiques,  telles  que  l’absinthe,  la  sauge  , 
là  lavande,  l’iris  de  Florence,  le  kermès,  sont  à préférer.  La 
nourriture  doit  être  la  paille  et  le  son. 

On  doit  bien  sentir  que  la  saignée  n’est  indiquée  que  dans 
le  premier  cas , encore  faut-il  que  la  difficulté  dans  la  respi- 
ration subsiste  , et  qu’elle  soit  faite  dans  les  quarante-huit 
heures  de  l’invasion  du  mal,  parce  que , si  on  la  pratiquait  le 
troisième  ou  quatrième  jour  que  la  coction  de  l’humeur  catar- 
rhale commence  à se  faire , il  serait  à craindre  qu’elle  ne  se 
fixât  entièrement  sur  le  poumon , et  qu’elle  n’y  occasionnât 
des  inflammations , dont  la  plupart  se  termineraient  par  l’em- 
pyème  et  la  mort.  (R.) 

CATARRHE  DU  CHIEN.  Le  chien  est  sujet  au  catarrhe 
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du  gosier.  On  connaît  qu'il  en  est  attaque , lorsqu'il  est  triste  , 
dégoûté , qu'il  lui  sort  beaucoup  de  sérosité  par  le  nez  , par 
son  gosier,  qui  est  douloureux  et  enflammé , et  quelquefois  par 
sa  tuméfaction. 

Ce  mal  cède  facilement  en  tenant  le  chien  chaudement , en 
faisant  sur  la  partie  tuméfiée  des  onctions  avec  l'huile  de  ca- 
momille , et  des  fumigations  de  cascarille.  (R.) 

CATHERINETTE.  Nom- vulgaire  de  I'euphorbb  ipv&ox 
dans  le  Boulonnais.  (B.) 

CATILAC.  PècHE  et  Poire.  Voyez  ces  deux  mots. 

CATIMURON.  Nom  vulgaire  de  la  ronce  commune  dans 
le  Boulonnais.  (B.) 

CAUCALIDE , CaucaJis.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
digynie  et  de  la  famille  des  ombellifères  , qui  renferme  un» 
douzaine  d'espèces  la  plupart  propres  à l'Europe  , et  croissant 
dans  les  champs  cultivés,  parmi  les  blés,  auxquelles  elles  nui- 
sent quelquefois  par  leur  abondance. 

Les  espèces  les  plus  commîmes  sont  : 

La  CaucALiDE  a oranbe  fleur.  Elle  aies  feuilles  alternes, 
trois  fois  pinnées , et  à folioles  presque  linéaires  ; les  involu- 
cres  de  cinq  folioles;  un  des  pétales  des  fleurs  extérieures  deux 
fois  plus  grand  que  les  autres,  et  toutes  les  parties  rudes  au 
toucher.  C'est  une  plante  annuelle,  qui  s'élève  au  plus  àunpied 
de  haut , et  qui  serait  propre  à servir  à l'ornement  des  jardins, 
si  ses  fleurs,  qui  sont  d'un  blanc  éclatant,  ne  passaient  pas  si 
vite. 

La  Caucalide  daucoïde  a les  feuilles  alternes,  trois  fois 
pinnées  et  à folioles  linéaires  ; les  involucres  universels 
nuis,  et  les  partiels  de  trois  folioles  ; les  fleurs  presque  éga- 
les et  rougeâtres  ; toutes  les  parties  rudes  au  toucher.  Elle  est 
annuelle. 

La  Caucalide  a laroes  feuilles  , qui  a les  feuilles  alter- 
nes , pinnées , à divisions  lancéolées  et  dentées  ; les  involucres 
universelsde  trois  folioles;  les  partiels  de  cinq;  les  fleurs  blan- 
ches , presque  égales  ; toutes  les  parties  âpres  au  toucher.  Elle 
est  annuelle. 

Ces  trois  plantées»  trouvent  souvent  dans  les  moissons,  sur- 
tout du  c6té  du  midi  de  la  France.  Lorsque  leurs  graines,  qui 
sont  grosses  et  aplaties  comme  des  lentilles,  restent  dans  le  blé, 
elles  rendent  le  pain  brun , amer  et  malsain  , comme  j'ai  eu 
occasion  de  l'éprouver.  Pour  les  en  séparer , il  faut  de  toute 
nécessité  un  crible  à travers  lequel  le  blé  puisse  passer  : or , ces 
sortes  de  cribles  sont  rares  dans  les  cantons  de  petite  culture  , 
tels  que  ceux  dont  je  veux  parler.  Les  sarclages  ne  font  qu’en 
diminuer  le  nombre  , parce  qu’à  l’époque  où  on  peut  le  faire, 
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ces  plantes  pe  sont  pas  encore  montées  en  fleurs  , et  qu’on  les 
voit  difficilement. 

Une  partie  des  graines  mûrissent  et  tombent  avant  la  coupe 
du  blé  et  se  conservent  plusieurs  années  en  terre.  Ce  n’est 
donc  que  par  la  culture  en  assolement  qu’on  peut  les  détruire, 
c’est-à-dire  en  faisant  succéder  au  blé  qui  en  était  infesté  , ou 
des  plantes  étouffaiites , comme  les  pois  gris,  la  vesce  ; ou  des 
plantes  qu’il  faut  sarfouir  plusieurs  fois,  comme  les  pommes 
de  terre,  les  fèves  , les  betteraves , ou  des  prairies  artificielles. 

Quelques  auteurs  ont  placé  les  caucalides  dans  le  genre  des 
CEHPEUir.s , d’autres  y ont  réuni  le  genre  tokdyle  ainsi  qu’il 
suit. 

La  CaucALiDE  APRE,  Tordylium  antfiscus ^ Lin.,  alesinvo- 
lucres  polypliylles,  les  semences  ovales,  les  feuilles  deux  fols 
plnnées,  à folioles  finement  découjjécs,  excepté  celle  du  mi- 
lieu , qui  est4iftéaire  , lancéolée.  Elle  est  bisannuelle. 

La  Caücalide  nodiflore  , Tordylium  nodosum^  Lin.,  a les 
ombelles  simples,  presque  sessiles,  axillaires,  et  les  feuilles 
trois  fois  découpées.  Elle  est  bisanuelle. 

Ces  deux  plantes  sont  très-communes , dans  toute  l’Europe  , 
le  longdes  chemins, dans  les  pâturages, les  champs  incultes,  etc. 
Elles  ramjxînt  sur  la  terre,  et  ne  sont  pas  toujours  faciles  à 
voir,  parce  qu’elles  sont  cachées  par  les  autres  plantes.  Il  suffit 
de  couper  le  sommet  d’une  tige  pour  déterminer  le  développe- 
ment d’autant  d’autres  tiges  qu’il  y a de  feuilles  dans  cequireste. 
Aussi  quelques-uns  de  leurs  pieds , en  automne , ont-ils  deux 
pieds  de  diamètre,  et  sont-ils  si  chargés  de  rameaux  qu’ils 
étonnent  ceux  qui  les  voient.  Tous  les  bestiaux  les  aimentavec 
passion  et  les  chevaux  sur-tout , de  sorte  que , quelque  com- 
munes qu’elles  soient , il  serait  peut-être  encore  avantageux  de 
les  semer  dans  les  pâturages , chose  assez  facile  , puisqu’il  ne 
s’agirait  que  de  faire  arracher  en  automne  un  certain  nombre 
de  pieds  pour  en  répandre  au  printemps  la  graine  que  les  petits 
oiseaux , qui  la  recherchent  beaucoup  , auraient  mangée  pen- 
dant l’hiver.  (B.) 

CAULET.  Chou  dans  le  département  de  Lot-et-Garonne. 

CAULINAlRE.Tout  ce  qui  tient  à la  tige  d’une  plante.  Il  y 
«des  feuiliescaulinaires  et  des  feuilles  radiaales.  Voy.  Plante. 

CAL  RE.  On  donne  ce  nom  au  noisetier  aux  environs  de 
Boulogne.  (B.)  ^ 

CACSSA.  Nom  de  la  seconde  façon  qu’on  donne  aux  terres 
dans  le  département  de  la  Haute-Garonne. 

CALSSANEL  ou  COSSONEL.  Nom  du  banc  de  marne 
durcie  et  mélangée  de  gravier,  sur  lequel  repose  la  terre  vé- 
gétale dans  les  environs  de  Castelnaudary  ; elle  est  très-propre 
âu  SAINFOIN.  (B.) 
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CAUSSE.  Plateau  ou  sommet  des  montagnes  calcaires  des 
Cévenjies,  qui  se  cultive  en  céréales  : il  n’y  a ni  arbres,  ni 
eau  autre  que  celle  des  citernes.  Les  amas  de  pierres  enlevées 
du  sol  y sont  très-multipliés.  On  y élève  principalement  des 
snEBis,  dont  le  lait  sert  à la  fabrication  des  fromages  de  Ro- 
quefort. Le  FROMENT  qui  y croit  est  de  bonne  qualité,  mais 
sujet  à manquer.  (B.) 

CAUSSERGUE.  On  nomme  ainsi,  dans  le  département  do 
l’Aveyron,  les  terres  calcaires  légères  et  sèches  remplies  de 
pierres.  Une  portion  de  ce  département  est  appelée  la  causse  , 
parce  que  cette  sorte  de  terre  y domine.  C’est  un  sol  primitif, 
puisqu’on  y trouve  des  bélemnites  et  des  cornes  d’ammon.  La 
roche  sur  laquelle  il  repose  est  feuilletée  et  très-argileuse  : 
c’est  la  i-AVE  de  quelques  départemens.  Ses  productions  sont 
généralement  chétives,  mais  par  une  bonne  culture  on  peut 
en  tirer  un  produit  avantageux.  Ses  enfoncemens,  où  la  terro 
est  meilleure,  se  nomment  courbes.  (B.) 

CALSSI.  C’est,  aux  environs  de  Vabres,  une  terre  blanche 
et  calcaire.  Voyez  Causse. 

CAUSTIQUE.  Toute  substance  qui  agit  comme  le  feu,  qui 
détruit  les  parties  sur  lesquelles  on  la  pose,  telle  que  le  bois  , 
le  coton  , le  chanvre,  le  moxa  allumé,  le  fer  rouge,  la  chaux, 
la  pierre  à cautère,  la  pierre  infernale,  etc.,  est  nommée 
caustique. 

On  emploie  ces  substances , ou  pour  brûler  les  chairs  qui 
croissent  sur  les  vieux  ulcères  de  mauvais  genre,  ou  pour  ou- 
vrir des  cautères , ou  pour  les  douleurs  de  rhumatisme.  (R.) 

CAUTERE.  Le  cautère  est  une  petite  plaie  ou  un  petit  ul- 
cère que  l’(îïi  fait  à la  peau  pour  procurer  la  sortie  d’une  hu- 
meur fixée  dans  un  endroit  quelconque.  On  ouvre  un  cautère 
à la  nuque,  aux  bras  , aux  jambes  et  aux  cuisses. 

On  fait  lé  cautère  avec  un  instrument  tranchant , ou  avec  la 
pierre  à cautère,  ou  avec  la  pierre  infernale.  Ces  opérations 
doivent  être  pratiquées  par  les  gens  de  l’art.  (R.) 

CAUTERE  ACTUEL.  Voyez  Forme.  (B.) 

CAUTÉRISATION.  Action  d’un  fer  rouge  sur  la  chair  d’un 
animai  vivant. 

Cette  action  est  un  des  remèdes  les  plus  efficaces  pour 
guérir  les  tumeurs  indolentes,  les  engorgemens  de  toutes 
sortes.  Quoique  fréquemment  en  usage  , il  ne  l’est  pas  encore 
assez.  On  emploie  le  bouton  de  feu  lorsque  la  tumeur  a 
peu  d’étendue , et  le  couteau  lorsqu’elle  en  a beaucoup. 

M.  Cohier  , professeur  à l’école  vétérinaire  de  Lyon,  a fait" 
des  expériences  qui  constatent  les  avantages  de  la  cautérisation 
par  approximation  dans  les  eaux  aux  jambes  des  chevaux.  Pour 
cela,  il  faut  tourner  autour  du  pied  malade  de  larges  plaques 
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de  fer  rouge , à environ  un  pouce  de  distance  ; plaques  de  fer 
qui  augmentent  d'abord  l'écoulement  et  finissent  par  le  tarir. 
Ce  traitement  a guéri, dans  l’espace  de  quinze  à vingt  jours,  des 
eaux  aux  jambes  invétérées  et  des  ulcères  farcineux  scorbuti- 
ques, etc.,  en  le  combinant  avec  des  remèdes  internes  appro- 
priés. (B.) 

CAliX.  Mélange  de  feuilles  de  choux  , de  navets  et  de 
TOMMES , qu’on  fait  bouillir  dans  une  certaine  quantité  d’eau, 
et  qu’on  donne,  aux  environs  de  Boulogne,  aux  vaches  et  aux 
COCHONS.  (B.) 

CAVAILLON.  On  emploie  ce  mot  dans  le  Médoc  pour  dé- 
chaussement de  la  VIGNE.  (B.) 

CAVALE.  On  donne  ce  nom  à la  jument  dans  un  grand 
nombre  de  cantons.  Voyez  au  mot  Cheval. 

CAVE.  On  appelle  ainsi,  aux  environs  de  Dinan,  les  trous 
dans  lesquels  on  plante  les  pommiers  à cidre.  Voyez  ces  mots 
et  celui  Flantation.  (B.) 

CAVERNES.  Excavations  naturelles  ou  faites  de  main 
d’homme,  qu’on  trouve  dans  les  montagnes  , et  dont  on  tire 
dans  quelques  endroits  un  parti  utile  pour  des  objets  qui  ont 
rapport  à l’agriculture. 

Ainsi , on  fait  d’excellentes  caves  dans  les  cavernes  , on  y 
conserve  les  légumes  pendant  l’hiver , la  glace  pendant  l’été  ; 
on  y dépose  le  beurre,  le  fromage,  etc.  Celles  de  Roquefort 
sont  même  regardées  comme  essentielles  à la  formation  et  à 
la  bonne  qualité  du  fromage  de  ce  nom. 

Les  cavernes  ont  été  lès  premières  habitations  des  hommes, 
et  encore  aujourd’hui  elles  leur  servent  de  retraite  dans  quel- 
ques pays  ; en  France  même , il  est  de  pauvres  cultivateurs  qui 

Îtrofitent  dé  celles  qu’ils  trouvent , ou  qui  en  creusent  ( dans 
a craie  principalement  ) pour  s’y  loger. 

Certaines  cavernes  sont  des  glacières  naturelles  ; c’est-à-dire 
qu’il  s’y  trouve  toujours  de  la  glace  pendant  l’été  : telle  est 
celle  qui  se  voit  près  de  Besançon.  (B.) 

CAVERON.  Nom  vulgaire  du  prunier  sauvage  , Prunus 
insititia , Lin.,  dans  le  Boulonnais.  (B.) 

CAVES.  Architecture  rurale  , œnologie.  Lieux  sou- 
terrains et  voûtés , destinés  à resserrer  et  à conserver  les  vins. 

De  toutes  les  liqueurs  fermentées  le  vin  est  la  plus  délicate, 
et  pour  pouvoir  le  conserver  long-temps  dans  une  cave  , il  faut 
qu’elle  ait  des  qualités  particulières  qu’une  construction  con- 
venable peut  seule  lui  procurer. 

Mais  avant  d’entrer  dans  les  détails  que  comporte  cette 
construction  rurale , il  est  nécessaire  de  rappeler  les  principes 
et  les  causes  de  la  fermentation  du  vin , car  c’est  par  leur  dé- 
couverte qu’on  a pu  déterminer  la  meilleure  construction 
d’une  cave.  ' 
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Rozier  les  a très-bien  développés  dans  son  article  Cave  , et 
nous  n’aurions  pas  osé  y toucher  s’il  avait  été  plus  complet} 
mais  cette  raison  et  quelques  longueurs  nous  ont  déterminés  à 
le  refaire , en  conservant  toutefois  les  excellens  principes  que 
nous  y avons  trouvés. 

« Les  raisins,  rendus  fluides  par  la  pression  immédiate- 
ment après  leur  cueillette,  et  rassemblés  en  masse  dans  la 
cuve  , y éprouvent  une  fermentation  que  l’on  reconnaît 
bientôt  au  bouillonnement  du  vin } on  l’appelle  fermentation 
vineuse. 

x>  L’effet  de  cette  fermentation  est  de  convertir  le  priacipa 
sucré  et  mueilagineux  du  raisin  en  liqueur  spiritueuse.  La  fir- 
mentation  insensible  succède  à la  fermentation  vineuse,  ou 
plutôt  elle  en  est  la  continuation  : elle  est  apparente  pendant 
quelque  temps  après  avoir  entonné  les  vins  nouveaux , par  un 
léger  frémissement  dans  les  tonneaux.  Cette  seconde  fermen- 
tation raffine  la  liqueur , l’épure  et  la  débarrasse  des  corps 
étrangers  connus  sous  le  nom  de  lie , qui  se  précipitent  au  fond 
du  tonneau. 

» Tant  que  les  princ^es  constituans  de  la  liqueur  conservent 
un  parfait  équilibre,  elle  forme  une  boisson  agréable  et  salubre} 
et  c’est  pour  prolonger  cet  équilibre  que  l’on  a imaginé  la 
construction  des  caves. 

» Si  la  cave  n’a  pas  les  qualités  requises,  la  ièrmentatioit 
insensible  passe  promptement  à la  fermentation  acide,  qui 
annnonce  la  désunion  des  principes  ; et  enfin  à la  fermenta- 
lion  putride  f qui  est  l’effet  de  cette  désunion  lorsqu’elle  est 
complète. 

x>  Deux  causes  toujours  agissantes , mais  singulièrement  va- 
riables dans  leur  action , l’exercent  du  plus  au  moins  sur  la 
liqueur  spiritueuse,  et  tendent  sans  cesse  à la  désunion  de  ses 
principes , et  conséquemment  à leur  décomposition.  Ces  deux 
causes  sont  l’air  atmosphérique  et  la  chaleur,  ou  plutôt  l’air 
atmosphérique  seul,  dont  l’influence  sur  les  liqueurs  spiri  tueuses 
est  plus  ou  moins  funeste  selon  qu’il  est  plus  ou  moins  chaud, 
plus  ou  moins  humide. 

» Si  le  vent  est  au  nord  pendant  quelques  jours  , ce  qui 
influe  nécessairement  sur  l’état  de  l’atmosphère , les  vins 
s’éclaircissent  dans  les  tonneaux,  et  c’est  le  moment  le  plus 
favorable  pour  les  soutirer,  ou  pour  les  tirer  en  bouteilles 
après  les  avoir  soutirés}  si  au  contaire  le  vent  du  sud  souffle, 
le  vûi  perd  une  partie  de  sa  transparence  , et  il  se  trouble. 

■n  11  est  donc  démontré  que  l’air  atmosphérique  agit  sur  le 
vin  dans  les  tonneaux , et  que  plus  il  est  exposé  à son  action 
plus  il  est  sujet  à se  décomposer.  Les  vins  de  Champagne  ' t de 
Bourgogne  «ont  plus  exposés  à cet  inconvénient  que  o x des 
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vignobles  méridionaux,  parce  que  ceux-ci , ayant  plus  de  prin- 
cipes sucrés  , contiennent  moins  de  phlcgine. 

'Ainsi , pour  conserver  les  vins  le  plus  long-temps  possible, 
il  laut  les  soustraire  aux  variations  de  l’atmosphère  , afin  d’em- 
pêcher leur  fermentation  insensible  d’en  être  altérée,  car  c’est 
de  son  prolongement  que  dépend  la  bonté  du  vin. 

Les  caves  doivent  donc  avoir  la  forme  et  la  diposition  con- 
venables pour  obtenir  cette  propriété. 

La  meilleure  cave  est  celle  qui  est  sèche  , assez  profonde  en 
terre  pour  que  la  chaleur  de  son  atmosphère  s'y  soutienne  d’une 
manière  invariable  , pendant  l’été  comme  pendant  l’hiver  , 
entre  lé  dixième  et  le  onzième  degré  au-dessus  de  zéro  du 
thermomètre  de  Kkaumvh  , et  que  le  baromètre  n’y  éprouve 
que  très-peu  de  variations. 

I*.  ifne  cave  doit  être  sèche.  Cette  qualité  est  im{>ortante 
non-seulement  pour  la  conservation  des  vins,  mais  encore 
pour  celle  des  tonneaux. 

Dans  une  cas'e  humide,  les  cercles  pourrissent  en  très-peu 
de  temps , ainsi  que  les  douves  des  tonneaux  ; on  est  obligé 
de  les  relier  sans  cesse  pour  ne  pas  être  exposé  à des  pertes  ' 
fréquentes  , et  cet  entretien  devient  quelquefois  très-coûtéux. 
Voyez  Tonneau. 

Pour  qu’une  cave  soit  constamment  sèche , il  faut  qu’elle 
soit  creusée  dans  un  terrain  très-sain  par  lui-même  et  impé- 
nétrable à l’eau  : cette  nature  de  sol  se  rencontre  très-com- 
munément dans  tous  les  vignobles. 

Mais  la  cave  du  consommateur  est  dans  son  habitation  , et 
sa  bonté  éventuelle  n’entre  jamais  que  comme  motif  très-se- 
condaire dans  le  choix  de  son  emplacement  : c’est  ce  qui  fait 
que  l’on  rencontre  si  souvent  de  mauvaises  caves. 

Il  est  cependant  ]>ossible  de  s’en  procurer  d’assez  saines  , 
même  dans  les  terrains  les  plus  humides.  Nous  en  avons  vu 
qui  étaient  pour  ainsi  dire  sous  l’eau',  et  dans  lesquelles  le  vin 
se  conservait  bien  pendant  deux  ou  trois  ans. 

L’art  indique  deux  moyens  pour  construire  des  caves  dans 
les  terrains  humides. 

Le  premier  consiste,  i".  à garnir  le  pourtotir  extérieur  des 
murs  de  la  cave  , depuis  le  pied  de  la  fondation  jusqu’au 
niveau  du  terrain  environnant , d’un  contre-mur  , ou  massif 
de  glaise  bien  pilée,  sur  une  épaisseur  d’un  demi  à deux  tiers 
de  mètre;  2®.  à paver  son  sol  intérieur  en  dalles  de  pierre 
dure , ou  avec  des  briques  doubles  , scellées  en  mortier  de 
chaux  et  riment , et  assisses  sur  un  lit  de  glaise  bien  battue 
d’environ  un  demi-mètre  d’épaisseur;  3°.  à paver  le  pourtour 
extérieur  de  ses  murs  en  j)ierres  ordinaires,  posées  sur  un  mor- 
tier de  chaux  et  ciment , dans  une  largeur  d’un  ou  deux  mètres, 
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et  en  observant  de  donner  à ce  pavé  extérieur  une  contre- 
pente  suffisante  pour  éloigner  des  murs  de  la  cave  toutes  les 
eaux  pluviales. 

Le  second  moyen  est  de  construire  les  caves  p.n  spirale.  Celle 
que  nous  avons  citée  avait  cette  forme.  Les  murs  extérieurs  et 
le  pavé  en  avaient  été  construits  avec  autant  de  soin  que  pour 
une  citerne , afin  d’empêcher  les  eaux  extérieures  et  souter- 
raines de  s’y  introduire  par  infiltration.  Les  tonneaux  étaient 
placés  dans  le  noyati  de  la  spirale. 

2".  Les  caves  doivent  être  assez  profondes  pour,  etc.  L’ex- 
périence a fait  connaître  qu’une  cave  voûtée  en  maçonnerie 
d’épaisseur  convenable  , et  enfoncée  en  terre  à une  profon- 
deur d’environ  4 mètres , conservait  en  tout  temps  le  degré 
prescrit  de  température,  et  que  le  baromètre  n’y  éprouvait  pas 
de  variations  sensibles  , lorsque  d’ailleurs  elle  était  bien  gou- 
vernée. Au  surplus,  plus  une  cave  est  profonde,  et  mieux  le 
vin  s’y  conserve. 

La  courbure  que  l’on  doit  préférer  pour  les  voûtes  des  caves 
est  celle  en  plein  cintre.  Elles  sont  plus  solides  que  les  voûtes 
surbaissées , et  n’exigent  pas  une  aussi  grande  épaisseur  de 
pieds-droits  pour  pouvoir  résister  à leur  poussée. 

On  est  cependant  obligé  d’employer  celte  dernière  courbure 
toutes  les  fois  que  la  nature  du  soi  ne  permet  pas  d’enfoncer 
la  cave  assex  avant  pour  que  l’extrados  de  sa  voûte  se  trouve 
au-dessous  du  niveau  du  terrain  environnant. 

La  largeur  des  caves , ou  plutôt  le  grand  diamètre  de  leur 
cintre , est  ordinairement  fixée  par  la  largeur  des  bàtimens  que 
l’on  élève  au-dessus , déduction  faite  de  la  surépaisseur  qu’il 
faut  donner  aux  pieds-droits  pour  résister  à la  poussée  de  la 
voûte,  et  que  l’on  prend  intérieurement.  Dans  les  vignobles, 
an  contraire  , c’est  la  largeur  qu’il  faut  donnner  à la  cave  qui 
détermine  celle  du  bâtiment  que  l’on  doit  élever  au-dessus. 

Cette  largeur  se  calcule  d’après  les  dimensions  locales  des 
tonneaux  , et  les  intervalles  qu’il  faut  laisser  entre  les  rangées 
pour  la  facilité  de  la  surveillance  et  la  commodité  du  service  y 
et  de  manière  qu’il  n’y  ait  jamais  de  terrain  de  perdu. 

La  longueur  des  caves  est  ensuite  relative  à la  consommation 
du  ménage  pour  celles  des  maisons  particulières , et  subordon- 
née àttx  besoins  de  l’exploitation  pour  celles  des  vendangeoirs. 

Dans  l’un  et  l’autre  cas , elles  doivent  être  placées  le  plus 
avantageusement  possible  pour  le  service  et  la  surveillance , et 
construites  avec  les  meilleurs  matériaux  disponibles. 

Voici  les  épaisseurs  de  maçonnerie  qu’il  faut  donner  aux 
voûtes  des  caves  ainsi  qu’à  leurs  pieds-droits,  suivant  les  dia- 
mètres et  la  courbure  que  l’on  aura  adoptés  pour  leurs  cintre». 
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Fremiire  tahlê  pour  les  voûtes  en  plein  cintre. 
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Seconde  table  pour  les  voûtes  surbaissées  au  tiers. 
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Même  observation  qu’à  la  première  table. 

Ces  deux  tables  sont  extraites  d’un  mémoire  de  feu  M.  Per- 
ronet,  sur  la  poussée  des  -voûtes. 

Des  caves  construites  avec  les  soins  et  de  la  manière  que 
nous  venons  d’indiquer  auraient  toutes  les  qualités  dési- 
rables , si  elles  n’avaient  de  communication  avec  l’air  extérieur 
que  par  leur  entrée;  et  encore  serait-il  bon  d’en  diminuer  l’in- 
uuence  par  un  tambour  ou  vestibule  fermé.  Mais  le  gouver- 
nement des  vins , la  conservation  des  tonneaux,  et  la  nécessité 
d’apercevoir  le  plus  promptement  possible  et  de  prévenir  les 
accidens  qui  peuvent  leur  arriver,  exige  que  l’on  introduise 
dans  les  caves  une  certaine  quantité  de  lumière.  A cet  effet , 
on  y établit  des  soupiraux  placés , autant  qu’on  le  peut , à des 
aspects  dÜTérens , a£n  qu’en  tenant  leurs  volets  ouverts  ou  fer- 
més alternativement  et  suivant  l’état  de  la  température  exté- 
rieure, au  nord  ou  au  sud  , on  puisse  toujours  maintenir  celle 
des  caves  au  degré  constant  et  invariable  exigé  pour  la  meilleur» 
conservation  des  -vins. 

Les  caves  sont  ordinairement  accompagnées  de  ou 
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gaverons  , ou  petites  caves  , dans  lesquelles  on  place  les  vins 
en  bouteilles.  La  construction  de  ces  caveaux  exige  les  mêmes 
soins  et  les  mêmes  précautions  que  celle  des  caves  ; mais  on 
ne  leur  procure  pas  de  soupiraux.  (De-'Per.) 

Les  tonneaux  dans  la  cave  doivent  être  poeés  bien  horizon- 
talement , assujettis  sur  des  chantiers  de  bois , préférables  à 
ceux  en  maçonnerie , d’une  épaisseur  convenable  , assez  élevés 
au-dessus  du  sol  pour  établir  un  courant  d’air  frais  , et  favo- 
riser le  soutirage  d’un  vaisseau  dans  un  autre.  U faut  faire  en 
sorte,  sur-tout,  qu’il  n’y  ait  aucun  vide  entre  eux,  et  ne  pas 
perdre  de  vue  que  l’excès  de  l’humidité  détermine  la  moisis- 
sure et  la  pourriture. 

Quand  les  tonneaux  ne  sont  plus  employés , il  faut  les  re- 
tirer de  la  cave  , n’y  jamais  laisser  en  dépôt  les  ustensiles  , ni 
même  les  bouteilles  vides , ceux  qui  sont  de  bois  se  pourrissent 
promptement  ; ceux  de  cuivre  et  de  fer-blanc  s’oxident  ; au- 
cun de  ces  accidens  n’a  lieu  dans  le  cellier,  plus  sec  que  la 
cave,  n faut  encore  remarquer  que  les  boudons  et  les  bouchons 
non  employés  contractent  à la  cave  un  goût  de  moisi  qu’ils 
communiquent  au  vin  quand  on  s’en  sert. 

U est  important  qu’il  n’y  ait  pas  dans  le  voisinage  de  la  cavo 
des  égouts,  des  latrines,  des  trous  à fumier , et  d’autres  ma- 
tières fermentescibles  , parce  que  ces  foyers  de  putréfaction 
pourraient  changer  la  nature  de  l’air  , en  y ajoutant  d’autres 
fluides , qui , dtuis  l’instant  de  leur  mélange  , donneraient  à 
l’atmosphère  de  la  cave  une  température  d^érente , souvent 
très-variable , susceptible  de  préjudicier  à l’état  du  vin  , qui 
doit  toujours  rester  en  repos  et  dans  le  même  milieu.  On  a re- 
marqué que  le  vin  de  garde,  mis  dans  des  caves  où  passaient 
des  tuyaux  de  latrine  , change  d’état. 

Entretien  de  la  cave.  La  propreté , la  vigilance  et  l’économie 
que  réclament  tous  les  objets  du  ménage , ne  doivent  pas 
moins  se  porter  sur  ceux  relatifs  à la  cave  ; il  convient  qu’un* 
maîtresse  de  maison  n’en  confie  jamais  la  clef  qu’à  la  personne 
affidée  qui  a coutume  de  monter  la  boisson  journalière,  et  que 
malgré  sa  sécurité  elle  ne  dédaigne  point  d’y  descendre  de 
temps  en  temps,  au  moins  à chaque  renouvellement  de  saison, 
pour  en  reconnaître  l’état , veiller  à ce  que  les  tonneaux  ne 
transsudent  ni  ne  pourrissent  j ce  qui  occasionnerait  une  vé- 
ritable perte  , puisqu’ils  ne  peuvent  servir  plusieurs  fois,  et 
lorsque  le  vin  travaille  de  lui  donner  de  l’air  de  temps  en 
temps. 

Rien  n’expose  à plus  d’inconvéniens  , à la  campagne  sur- 
tout , que  cette  partie  du  ménage  négligée.  Que  d’embarras 
et  de  chagrins  s’il  arrivait  que  la  boisson  vînt  à manquer 
ou  à se  répandre  dans  le  temps  que  l’ouvrage  donne  ! Les 
murmures  des  ouvriers , des  domestiques  , ne  tardent  point 
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à su  faire  entendre  : de  là  les  dégoAts  , les  reproches,  la  dé- 
sertion , tout  en  un  mol  Ta  moins  bien. 

La  cave  étant  l’endroit  le  plus  frais  de  la  maison  et  le  moins 
accessilile  à la  voracité  des  insectes,  la  ménagère  doit  serrer 
les  saloirs  dans  l’endroit  qui  en  est  le  plus  voisin,.  Les  Cham- 
penois, dont  la  principale  nourriture  est  le  porc  , placent 
leurs  saloirs  au  grenier  en  hiver  , et  dans  le  cellier  en  été. 
Elle  doit  aussi  placer  près  de  la  cave  son  huile  , sa  chandelle  , 
sa  viande  de  boucherie  , quand  il  gèle  ou  qu’il  fait  excessive- 
ment chaud  5 enfin  , son  miel , dont  elle  n’est  jamais  au  dé- 
pourvu , à cause  de  la  grande  consommation  qu’elle  en  fait 
journellement. 

Il  faut  balayer  souvent  la  cave , et  faire  en  sorte  que  les  or- 
dures en  soient  enlevées  chaque  fois  , et  qu’il  n’y  reste  ni 
paille,  ni  bois  vert , ni  toiles  d’araignées  ; que  les  rats  et  les 
souris  n’y  établissent  pas  leur  demeure  ; que  le  sol  soit  recou- 
vert d’un  pouce  de  sable  , qui  permettra  aux  bouteilles  qu’on 
pose  dessus  de  conserver  leur  aplomb.  Enfin  , une  cave  est 
réputée  saine  pour  ceux  qui  la  fréquentent , lorsque  la  ilamme 
s’y  soutient  avec  la  même  vivacité  qu’en  plein  air.  ( PaRm.) 

CAYEUX.  On  appelle  ainsi  , dans  le  jardinage , les  petits 
bulbes  ou  oignons  qui  naissent  autour  des  gros , et  qui  ser- 
vent à reproduire  la  plante.  Quelquefois,  mais  mal-à-propos  , 
on  donne  aussi  le  même  nom  aux  petites  racines  tubéreuses. 

Le  plus  souvent,  comme  dans  la  tulipe,  les  cayeux  se  for- 
ment aux  dépens  du  bulbe  ou  oignon  , qui  se  détruit  par 
suite  du  développement  de  la  fleur. 

Les  jardiniers  préfèrent  presque  toujours  multiplier  les 
plantes  bulbeuses  par  cayeux  , parce  qu’ils  sont  certains  qu’ils 
rendent  la  variété  par  laquelle  ils  ont  été  produits,  et. qu’ils 
donnent  des  fleurs  la  seconde  ou  au  plus  tard  la  troisième 
année  , tandis  que  par  la  voie  des  semences , il  faut  attendre 
ces  fleurs  pendant  cinq  à six  ans. 

On  sépare  les  cayeux  de  leur  mère  , lorsque  la  tige  de  cette 
dernière  est  complètement  desséchée  , et  après  avoir  arraché 
l’oignon.  Cet  instant  varie  selon  les  espèces.  En  général , ceux 
qui  tiennent  peu  , et  que  le  seul  effort  des  doigts  suffit  pour 
détacher,  sont  les  seuls  qui  sont  parvenus  à leur  complet  déve- 
loppement, et  sur  lesquels  on  peut  compter  pour  la  reproduc- 
tion. C’estmal-à-proprosquequelques  jardiniers  les  éclatent  im- 
médiatement après  leur  sortie  de  terre;  car,  quoique  arrachés, 
ils  se  perfectionnent  toujours  tant  qu’ils  restent  unis  à leur 
mère.  Je  conseille  d’attendre  le  moment  de  leur  replantatiou 
pour  faire  cette  opération. 

Il  est  des  cayeux  qui  peuvent  se  garder  une  ou  deux  années 
hors  de  terre  non-seulement  sans  en  souffrir , mais  même  en 
y gagnant. 
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Comme  les  cayeux  sont  plus  petits  que  les  bulbes  , ils  se 

Î>lanleut  moins  profomlémeut  et  moins  écartés.  Voyez  pour 
e surplus  aux  mots  Bulbe,  Tulipe,  Jacinthe  , Narcisse, 
Galanikise  , Nivéole  , Pancration  , Crinole  , Ama- 
ryllis , Ail,  Scille  , Fritillaire  , Lis  , qui  sont  les 
genres  de  plantes  dont  les  espèces  se  multiplient  le  plus  fré- 
quemment par  cayeux.  (B.) 

CEANOTHE,  Ceanothus.  Genre  de  plantes  de  la  pentan- 
drie  monogynie  , et  de  la  famille  des  ramnoïdes,  qui  renferme 
une  douzaine  d’espèces,  parmi  lesquelles  il  en  est  trois  qui  se 
cultivent  en  pleine  terre  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris, 
et  qui  sont  propres,  par  leurs  jolis  bouquets  de  fleurs  blanches 
et  légèrement  odorantes , s’épanouissant  successivement  depuis 
le  milieu  de  l’été  jusqu’à  la  lin  de  l’automne  , à orner  les  pre- 
miers rangs  des  bosquets  , ou  à interrompre  l’uniformité  des 
gazons  dans  les  jardins  paysagers.  Toutes  trois  sont  de  petits 
arbrisseaux  originaires  de  l’Amérique  septentrionale  , dont 
les  feuilles  sont  alternes  et  les  fleurs  disposées  en  grappes  sur 
de  longs  pédoncules  axillaires. 

Le  (Jéanothe  d’A.mérique  , qui  a les  feuilles  ovales,  ai- 
guës , dentées  , d’un  vert  noir  , plus  pâle  en  dessus  , chargées 
de  quelquels  poils  ; les  tiges  droites , fort  rameuses  et  hautes 
de  2 à 3 pieds.  C’est  le  plus  commun  , le  seul  connu  dans  les 
pépinières  marchandes.  11  croit  en  Amérique  , où  j’en  ai  ob- 
servé d’immenses  quantités  dans  les  sables  les  plus  ^rides. 

Le  Céanothe  a demi  covenà , Ceanothus  decumbens  , Bosc, 
qui  a les  feuilles  ovales,  obtuses,  dentées , luisantes,  d’un  vert 
gai  en  dessus  comme  en  dessous  , de  i5  à 20  pouces  de  long 
sur  8 à 9 pouces  de  large  ; les  tiges  couchées  à leur  base  , 
presque  toujours  simples , et  d’un  à 2 pieds  au  plus  de  haut  j 
les  grappes  de  fleurs  très-denses. 

Le  Céanothe  a petites  feuilles,  Ceanothus  micmpliyllus y 
Lezermes  , a les  feuilles  ovales , aiguës , légèrement  et  large- 
ment dentées , avec  une  glande  à chaque  dent , glabres  , à 
peine  longues  de  2 ou  5 lignes  sur  une  de  large;  les  tiges  cou- 
chées à leur  base  , très-rameuses , hautes  d’un  à 2 pieds  ; les 
grappes  de  fleurs  très-lâches. 

Cette  dernière  espèce , que  Lezermes  a cultivée  pendant  plu- 
sieurs années , et  qu’il  a décrite  et  figurée  , n’existe  plus  dans 
les  jardins  de  Paris.  Elle  a été  remplacée  par  la  seconde , qui 
a usurpé  son  nom  , et  qui  est  extrêmement  différente  , conune 
on  peut  en  juger  par  la  description.  Je  la  possède  en  herbier. 

Les  céaiiothes  demandent  une  terre  de  bruyère  et  une  expo- 
sition ombragée.  Ils  craignent  les  gelées  du  climat  de  Paris  , 
et  en  conséquence  perdent  leurs  liges  presque  tous  les  ans  ; 
mais  leurs  racines  , qui  en  souffrent  rarement,  repoussent  des 
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ieU  qui  fleuvissent  la  même  année.  Il  est  d’autant  plus  inutile 
de  cbercher  à conserver  les  anciennes  , que  les  grappes  de 
fleurs  qu’elles  donnent  sont  moins  grosses  et  moins  nom- 
breuses. J’ai  lieu  de  croire  que  la  plus  grande  partie  des  tiges 
périt  également  en  Caroline,  où  les  gelées  sont  à peine  sen- 
sibles , car  je  n’ai  point  vu  de  pied , parmi  des  millions , qui 
eût  plus  de  hauteur  que  celle  indiquée. 

On  multiplie  les  ceanothes  par  leurs  graines , qui  mûrissent 
fort  bien  dsuis  le  climat  de  Paris.  Elles  se  sement  au  printemps 
dans  des  terrines  sur  couche  et  sous  châssis , ou  en  pleine  terre 
dans  une  terre  de  bruyère  exposée  au  nord  ou  au  levant.  Les 
arrosemens  leur  sont  nécessaires.  Lu  plant  levé  est  sarclé,  ar- 
rosé, et  s’il  est  sur  couche  , abrité  de  la  grande  ardeur  du 
soleil  de  midi.  Ce  dernier  est  rentré  dans  l’orangerie , et  l’autre 
couvert  de  ibugère  ou  de  paille  pendant  l’hiver.  Au  printemps 
suivant,  on  plante  les  uns  et  les  autres  en  pépinière , à 6 pouces 
de  distance , et  pendant  l’été  on  leur  donne  les  safclages  et 
binages  nécessaires.  Us  doivent  rester  deux  ans  dans  ce  lieu  , 
après  quoi  ils  sont  mis  en  place. 

On  peut  aussi  multiplier  ces  arbustes  par  éclat  de  racines  ; 
mais  comme  ils  sont  d’autant  plus  beaux , qu’ils  forment  des 
touffes  plus  considérables  , on  emploie  rarement  ce  moyen. 

En  toute  circonstance , il  est  toujours  prudent  de  couvrir  les 
céanothes  pendant  l’hiver , et  pour  le  faire  plus  facilement, 
on  peut , d’après  ce  que  j’ai  observé  plus  haut , leur  couper 
toutes  le^  tiges.  (B.)  ' 

CÉCIDOMYE.  Genre  d’insecte  fort  voisin  des  tipules  (va^. 
ce  mot),  dont  les  larves  vivent  aux  dépens  des  plantes,  sur-tout 
des  plantes  légumineuses,  et  dont  elles  déforment  les  fleurs. 

J’ai  lieu  de  croire  que  ce  genre  est  fort  nombreux  en  espèces; 
mais  on  n’en  a encore  observé  que  sur  le  pin  , le  osnevbier  , 
le  LOTiEB  et  le  gzsèt  commun. 

Je  suis  le  premier  qui  ai  étudié , décrit  et  dessiné  ce  der- 
nier, qui , certaines  années  , nuit  beaucoup  à la  fructification 
du  genêt  ( spaitium  scoparium , Lin.  ).  J’ai  vu  les  fleurs  de 
ceux  de  la  forêt  de  Montmorency  avorter  pour  la  plupart  par 
son  fait. 

C’est  au  commencement  d’avril  que  les  femelles  des  céci- 
domyes  qui  ont  échappé  aux  rigueurs  de  l’hiver  et  an  bec  des 
oiseaux,  déposent  leurs  œufs  à la  base  de  chaque^ bouton  à fleur 
du  genêt.  La  larve  qui  en  sort  entre  dans  le  bouton  par  le  pé- 
doncule , et  se  nourrit  de  la  sève  qui  s’extravase  dans  la  cavité , 
où  elle  se  trouve,  positivement  comme  celle  desOALLES.  (J^oyet 
ce  mot.)  Par  cette  seule  opération , la  fleur  est  altérée  au  point 
de  ne  plus  présenter  qu’un  corps  oval , de  a lignes  de  dia- 
mètre, d’un  vart  aussi  foncé  que  l’écorce,  où  on  ùe  trouva 
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plus  ni  apparence  de  calice , ni  apparence  de  pétales.  Celle 
larve  se  transforme  en  nymphe  vers  les  premicA's  jours  de  mai , 
et  devient  insecte  parfait  sept  à huit  jours  après. 

Couper  les  fleurs  avortées  est  le  seul  moyen  de  prévenir , 
pour  l’avenir , les  ravages  de  ces  insectes  ; mais  ce  moyen  est 
de  peu  d’effet. 

Depuis  j’ai  observé  une  autre  cécidomye , qui  dépose  ses 
œufs  sur  le  chaume  du  faturin  trivial  , et  l’empéche  de  fruc- 
tifier. Sa  larve  fait  naître  une  gale  chevelue  , à filamens  con- 
tournés, extrêmement  remarquable , sous  laquelle  elle  vit  aux 
dépens  du  chaume.  Voyez  le  Bulletin  des  sciences  par  la  So- 
ciété philomatique  ^ P* 

La  plus  dangereuse  de  toutes  les  espèces  de  ce  genre  est 
celle  connue  dans  l’Amérique  septentrionale  sous  le  nom  d’^es- 
sian Jly , parce  qu’on  a cru,  ce  qui  ne  peut  être,  qu’elle  a 
été  importé  de  la  Hesse  dans  le  pays  avec  les  blés  destinés  à 
la  nourriture  de  l’armée  anglaise,  lors  de  la  guerre  de  l’indé- 
pendance. 

J’ai  publié,  dans  le  volume  70  de  la  première  série  des  An- 
nales d’agriculture,  une  notice  sur  cette  espèce , accompagnée 
de  sa  description , à laquelle  je  renvoie  le  lecteur.  £n  cohsé- 
quence , je  me  borne  à mettre  ce  qui  suit  sous  ses  yeux. 

La  mère  de  la  cécidomye  destructive  dépose  ses  œufs  avant 
l’hiver  à l’insertion  des  feuilles  du  froment,  qui , à cette  époque 
de  l’année , sont  toutes  très-voisines  du  collet  des  racines.  La 
larve  qui  en  naît  mange  le  chaume,  en  descendant  vers  les 
racines , et  le  fait  périr.  C’est  en  juin  de  l’année  suivante  que 
cette  larve  se  transforme  en  insecte  parfait.  (B.) 

CÉCITÉ.  Perte  de  la  vue  dans  les  animaux  domestiques. 

CEDRA  ou  CEDRAT.  On  appelle  ainsi  une  des  variétés 
du  citron.  Voyez  au  mot  Oranger. 

CÈDRE  ACAJOU , CÈDRE  MAHAGONI.  C’est  le  ma- 


VAOONI. 

CÈDRE  BLANC.  Les  habitans  du  Canada  appellent  ainsi  le 
CvPRis  THUYoïDE.  Vovez  Ce  mot. 

CEDRE  DU  LIBAN , Pinus  cedrus.  Lin.  Ce  grand  arbre, 
un  des  plus  anciennement  célèbres,  et  un  de' ceux  qu’il  est  le 
plus  intéressant  de  multiplier  en  France , sous  les  rapports  de 
l’utilité  et  de  l’agrément , est  d’autant  plus  dans  le  cas  d’être 
l’objet  d’un  article  particulier  dans  cet  ouvrage , que  son 
existence  est , pour  ainsi  dire , à la  discrétion  des  cultivateurs  ; 
car  il  est  possible  qu’en  ce  moment  il  n’y  en  ait  plus  un  seul 
pied  sur  le  sommet  du  Liban , seul  endroit  du  monde  où  il  ait 
été  trouvé. 

En  effet , quelque  abondant  qu’il  fêt  sur  cette  chaîne , du 
temps  de  Salomon , qui  en  fit  bâtir  le  temple  de  Jérusalem  et 
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construire  ses  flottes , il  s'est  successivement  réduit  au  point 
que  La  Billardière , le  dernier  des  voyageurs  botanistes  qui  les 
ait  visitées,  n’en  a plus  trouvé,  il  y a une  vingtaine  d’an- 
nées , que  sept  gros , sans  aucun  j»etit  ; et  depuis  lors  le  Li- 
ban a été  le  théâtre  d’une  cruelle  guerre,  qui  a fini  par  le  dé- 
j>euj)ler  et  l’assujettir  aux  Turcs,  qui,  comme  on  sait,  dé- 
truisent toujours  et  n’édifient  jamais. 

Mais  comment  se  fait-il,  dira-t-on,  que  le  cèdre  ait  ainsi 
disparu  de  ces  montagnes?  Parce  que  , comme  tous  les  arbres 
résineux,  il  ne  repousse  pas  de  ses  racines  lorsqu’on  le  coupe; 
qu’il  ne  donne  des  graines  qu’à  un  âge  avancé , et  que  les  seuls 
gros  pieds  qu’on  ait  conservés  par  une  sorte  de  respect  reli- 
gieux , pieds  c[ui  étaient  encore  au  nombre  de  vingt-six  , sui- 
vant KawoLl , en  1 5y4 , sont  situés  dans  une  plaine  qui  sert  de 
lieu  d’assemblée  au  peuple  , et  qui  est  couverte  d’un  gazon 
continu. 

La  destinée  du  cèdre  du  Liban  est  donc  en  ce  moment  entre 
les  mains  des  cultivateurs  européens , comme  je  l’ai  dit  plus 
haut,  et  il  est  à croire  qu’ils  le  conserveront  sur  le  catalogue 
des  êtres  ; car  la  grosseur  à laquelle  il  parvient , l’excellence  de 
son  bois,  la  beauté  de  son  port,  etc.,  le  leur  rendent  trop 
précieux,  pour  qu’ils  ne  contüiuent  pas  les  efforts  qu’ils  font 
depuis  une  cinquantaine  d’années  pour  le  multiplier.  Aujour- 
d’hui ils  ne  sont  plus  obligés,  comme  dans  les  coinmence- 
mens , de  tirer  leurs  graines  du  Liban , y ayant  beaucoup  de 
pieds  en  France  et  en  Angleterre  qui  en  donnent  annuellement 
de  fort  bonnes. 

La  tige  d’un  des  seize  cèdres  que  Maundrell  trouva  sur  le 
Liban,  cent  ans  après  Rawolf , avait  36  pieds  et  demi  de  clr- 
• conférence , et  ses  branches  couvraient  un  espace  de  j 1 1 pieds 
de  diamètre.  Celui  qui  se  voit  au  Jardin  du  Muséum  d’histoire 
naturelle,  et  qui  a été  planté  en  i y54 , avait  à 4 pieds  et  demi 
au-dessus  de  terre,  en  1786,  suivant  Varennes  de  Fenille, 
6 pieds  7 pouces,  et,  en  180a  , suivant  Dutour,  7 pieds  10 
pouces  de  circonférence  , ce  qui  donne  environ  5 lignes  et  de- 
mie de  croissance  en  épaisseur  par  an.  Sa  flèche  a été  cassée 
•par  accident , de  sorte  qu’il  a cessé  de  s’élever;  mais  il  ne  se 
fait  pas  moins  admirer  par  la  majesté  de  son  port  et  la  vaste 
étendue  de  ses  rameaux. 

Les  plus  gros  cèdres  qui  existent  en  France  sont  ceux  plaii- 
■'  tés  par  Duhamel  dans  son  parc  de  Denainvillers , et  entre  eux 
celui  que  le  même  Duhamel  a planté  dans  le  parc  de  Mou- 
tigny  Lancoup , à peu  de  distance  du  j>récédent.  Ce  dernier 
cèdre  avait  en  1817,  à 4 pieds  de  terre  , selon  M.  Delamarrc, 
une  circonférence  de  i3  pieds  a pouces. 

Les  branches  du  cèdre  du  Liban  prennent  toujours  une  di- 
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lectioii  horizontale  , et  forment  diffcrens  étages  de  verdure 
sur  lesquels  il  semble  (^u’on  |)ourrait  se  rromener  , quand  tm 
le  considère  de.  loin.  Ses  cônes  ovales  et  de  la  grosseur  du 
jioiug , sont  toujours  fixés  sur  leur  partie  supérieure , et  dirigés 
vers  le  ciel.  C’est  sur-tout  l’hiver,  lorsque  tous  les  autres 
arbres  ont  perdu  leurs  fe  ;illes , que  celui-ci , qui  les  conserve, 
jouit  de  tous  ses  avantages.  Ces  feuilles  , quoique  petites  , sont 
si  nombreuses,  qu’elles  forment  sous  lui  un  ombrage  impé- 
nétrable aux  rayons  du  soleil  pendant  les.jours  les  plus  chauds 
de  l’été.  C’étaii  donc  avec  rai.on  que  la  réunion  des  natura- 
listes de  Paris,  qui  m’avait  honoré  du  titre  de  son  président, 
choisit,  ej  *79°,  le  pied  du  cèdre  du  Jardin  du  Muséum  pour 
placer  le  buste  de  Linnaeus;  car  les  idées  de  grandeur,  de 
durée , d’utilité  , d’agrémeus  , etc. , qu’il  présente , se  reuuis- 
.saienl  à tous  les  sealimens  qui  sont  dus  au  puissant  génie 
dont  ce  buste  rappi-lait  les  traits,  pour  élever  l’ame  des  jeunes 
amans  de  la  nature , et  la  porter  aux  grandes  choses.  On  voit, 
à la  tête  du  premier  volume  des  Actes  de  la  Société  d’histoire 
naturelle  de  Paris  , la  gravure  de  ce  monument , et  la  meil- 
leure figure  du  port  du  cèdre  qui  ait  jamais  été  gravée. 

D’après  ce  que  je  viens  de  dire,  on  peut  penser  que  le  cèdre 
du  Liban  doit  être  un  des  plus  beaux  ornemens  des  jardins 
paysagers  ; et  en  effet  tin  seul  pied  suffit  pour  augmenter 
beaucoup  PiatéTèt  qu’on  trouve  à les  visiter;  mais  il  demande 
à y être  isole  ; il  perd  tous  ses  avantages  au  milieu  d’un  mas- 
sif, et  devient  irrégulier  lorsqu’il  en  est  trop  près.  Jamais  la 
serpette  ne  doit  le  toucher;  car  sa  forme  naturelle  est  tou- 
jours la  plus  belle.  11  se  plaît  dans  les  terrains  maigres,  sa- 
blonneux et  pierreux  , et  redoute  ceux  qui  sont  argileux  et 
marécageux  Les  gelées  lui  nuisent,  et  même  le  font  périt- 
quand  il  est  jeune  ; mais  parvenu  à vingt  ou  trente  ans  d’àge  , 
il  brave  les  plus  rigou-euses  , ou  au  moins  elles  ne  frappent 
que  l’extrémité  de  ses  rameaux,  et  le  mal  n’est  pas  sensible. 

Le  bois  du  cèdre  du  Liban  est  résineux,  odorant,  rougeâtre 
et  iacorniplible.  Sujvant  Varennes  de  Fenille,  on  le  dis- 
tingue assez  difficilement  de  celui  du  pin  sylvestre.  Son  grain 
est  lâche;  il  est  sujet  A se  fendre  par  l’effet  de  sa  dessiccation. 
Sd  pesanteur  spécifique  est  d’environ  ao  livres  par  pied  cube; 
une  substance  résineuse,  fort  peu  differente  en  apparence  de 
celle  du  mélèze,  découle  de  son  écorce. 

J..a  multiplication  du  cèdre  du  Liban  n’a  lieu  que  par  le 
semis  de  ses  graines.  Quelques  jardiniers  prétendent  l’avoir 
obtenu  de  boutures  , un  essai  ne  m’a  pas  réussi;  cependant  je 
ne  dis  point  que  ce  mode  de  multiplication  soit  imjxissible. 
Ces  graines  , qui  restent  deux  ans  sur  l’arbre  avant  d’arriver 
à leur 'complète  maturité,  sont  assez  difficiles  A ôter  des  ca-ï 
Tome  111.  34 
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^tés  du  cdne  dans  lequel  elles  sont  contenues , lorsqu’on  ne 
les  a pas  laissées  s’ouvrir  naturellement  sur  l’arbre , moyen  le 
meilleur,  mais  qui  expose  à des  pertes.  La  méthode  la  plus 
sûre  pour  les  obtenir , c’est , après  avoir  fait  tremper  le  cône 
dans  l’eau  pendant  deux  jours,  d’en  percer  Uaxe  aux  deux 
tiers,  et  ensuite  de  le  fendre  arec  un  coin.  Ordinairement 
plus  de  la  moitié  des  graines  est  avortée  , de  sorte  qu’on  doit 
être  satisfait  quand  on  en  peut  semer  une  quinzaine  par  cône. 

C’est  au  printemps , dans  des  terrines  de  terre  de  bruyère  , 
mêlée  d’un  peu  de  terreau  et  de  terre  franche , que  l’on  doit 
mettre  en  terre  les  graines  du  cèdre  du  Liban.  Ces  terrines 
seront  enterrées  _ dans  une  couche  à châssis  médiocrement 
chaude,  et  arrosées  modérément.  Dès  que  les  plants  seront  le- 
vés, et  cela  aura  lieu  au  bout  d’un  mois,  on  redoublera  d’at- 
tention pour  les  garantir  de  l’action  des  rayons  directs  du  so- 
leil ; d’une  trop  grande  humidité  et  de  l’effet  d’un  air  stagnant , 
trois  causes  qui , simultanément  ou  séparément,  les  font  périr 
dans  les  premiers  mois  de  leur  sortie  de  terre , les  font  fondre, 
comme  disent  les  jardiniers.  En  conséquence,  il  faudra  cou- 
vrir les  châssis  de  toiles  ou  de  paillassons  à l’heure  de  midi , 
ne  donner  que  les  arrosemens  rigoureusement  nécessaires  , et 
renouveler  l’air  le  plus  souvent  possible  , même  laisser  les 
châssis  entr’ouverts  pendant  toute  la  journée , si  l’état  de  ^’at- 
raosphère  le  permet.  Lorsque  le  plant  a cinq  à six  feuilles , que 
sa  tige  n’est  plus  molle  , ces  accidens  sont  moins  à craindre  ; 
mais  il  ne  faut  pas  pour  cela  cesser  toute  surveillance  : car  on 
pourrait  perdre  en  une  heure  le  fruit  de  phisieurs  mois  de 
soins  assidus. 

Il  est  quelques  jardiniers  qui  enlèvent  de  la  terrine , avec  la 
motte,  pour  les  planter  séparément  dans  de  petits  pots,  les 
cèdres  du  Liban,  lorsqu’ils  ont  trois  à quatre  feuilles  ( ces  pre- 
mières feuilles  ressemblent  à celles  du  sapin  , mais  sont  plus 
longues).  Ces  pots , ils  les  enterrent  seuls  sur  une  couche  tiède, 
où.  Us  laissent  les  plants  se  fortifier  tout  doucement  jusqu’en 
automne  , époque  où  ils  les  rapportent  sus  une  couche  chaude. 
Cette  méthode  m’a  paru  préférable  à l’autre. 

Les  plants  de  cèdres  du  Liban  étant , comme  je  l’ai  déjà  dit , 
très-sensibles  à la  gelée  pendant  les  premières  années  de  leur 
eocistence  , U faut , de  toute  néce.ssité , les  conserver  en  pots , 
dans  le  climat  de  Paris,  deux  ou  trois  ans  au  moins,  afin  de 
les  rentrer  pendant  l’hiver  dans  l’orangerie.  11  est  également 
bon  de  les  couvrir  ensuite  pendant  le  même  nombre  d’années , 
lors  des  grands  froids ,.  avec  de  la  fougère  ou  de  la  paille. 

Au  moyen  de  ces  soins:  et  des  labours  ordinaires,  on  peut 
compter  que  les  cèdres  prospéreront  pour  peu  qno  la  terre  où 
9>s  lespUceraleut«oit-coDveiiable.  Moinson  les  toimnéntera, 
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et  plus  tôt  ils  deviendront  de  beaux  arbres.  11  ne  faut  pas  que 
la  serj>ette  en  approche;  il  n’est  pas  même  nécessaire  qu’un 
tuteur  soutienne  leur  llèche,  ordinairement  penchée,  parce 
qu’elle  se  relevera  d’elle-mênie.  J’en  ai  vu  pousser  de  plus  de 
4 pieds  par  an,  à l’Age  ci-dessus,  qui  est  celui  de  leur  trans- 
plantation définitive. 

En  général,  le  cèdre  du  “Liban , comme  la  plupart  des  arbres 
• résineux , reprend  d’autant  mieux  qu’il  est  planté  plus  jeune  ; 
mais  les  causes  ri-dessus  détaillées  ne  permettent  cependant  do 
le  mettre  en  place  que  depuis  trois  ans  révolus  jusqu’.l.  six, 
qu’il  commence  déjà  à être  trop  fort  pour  ne  pas  faire  craindre 
de  le  perdre  par  suite  de  cette  opération.  Cependant  j’en  ai  vu 
réussir  de  plantés  à dix  et  douze  ans  ; mais  cela  est  si  rare  qu’il 
ne  faut  pas  y compter.  Le  modo  de  la  transplantation  inllue 
beaucoup  dans  ce  cas,  comme  on  peut  bien  le  penser.  Il  faut 
l’effectuer  au  moment  pr ‘cis  où  la  sève  commence  à indiquer 
son  renouvelleiipen^ar  le  grossissement  des  boutons;  laisser 
le  plus  possible  de  Wrre  autour  des  racines,  et  ne  mettre  que 
l’intervalle  le  plus  strictement  nécessaire  entre  la  déplanta- 
tion et  la  plantation.  Une  demi-heure  d’exposition  à un  air 
sec  sulfit  pour  tuer  toutes  les  racines  qui  ne  sont  pas  couvertes. 
Le  pied  mis  en  terre  sera  largement  aiTOsé , mais  non  trépi- 
gné , comme  on  ne  le  fiiit  que  trop  souvent.  Il  sera  bon  de 
renouveler  cet  arrosement  tous  les  trois  ou  quatre  jours  pen- 
dant le  premier  mois , après  quoi  le  pied  n’aura  plus  besoin 
que  des  binages  ordinaires  à tous  les  jardins. 

Il  est  encore  une  autre  manière  de  transplanter  les  cèdres 
du  Liban  d’une  certaine  taille , c’est  de  les  cerner  en  automne , 
c’est-à-dire  de  faire  autour  de  leurs  racines  un  fossé  àsséz  pio- 
lond  pour  atteindre  à-peu-près  l’extrémité  des  plus  basses,  et 
d’enlever  cette  grosse  motte  lorsqu’elle  est  gelée , par  ïe  moyen 
de  coins  et  de  grands  léviers  de  bois,  pour  Ja  jjiorter  SuV-Ié- 
champ  dans  le  trou  qu’ou  lui  a préparé  à l’avance.  Cette  opé- 
ration est  coùteù'se , il  est  vrai , mais  à Paris  le  prix  d’un  cèdre" 
de  plus  de  siîk  .ans  n’est  borné  que  par  la  fortune  de  celui  qui 
le  désire.  (B.) 

CÈDRE  DE  PHÈISICIR.  Voyez  GÈNF.vRiÉn  de  Puénicie. 
CliDRE  ROt.GE  DE  VlRGiNÏE.  Voyez  Genevkier  de 

\ IRGINIE. 

CEDREL  ODORANT,  appelé  au^si  OiDRE  acajou,  acajou 
A PLANCHE,  Cedrela  odorata,  Lin.  Arbre  de  la'  première  gran- 
deur, qui  croît  dans  l’Amérique  méridionale  et  aux  Antilles. 
Il  est  (le  la  pentandrie  monogynie  et  de  la  famille  dîes  azéda- 
racs.  Sa  grosseur  ést  énorme  ; d’un  seul  tronc  on  fait  cjuel- 
(piefois  des  canots  longs  de  40  pieds  et  larges  de  d.  Son,  bois 
est  tendre,  léger,  facUe  à couper,  Sain,  d“’une  longue' durée. 
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Les  insectes  le  respectent,  mais  il  est  sujet  à être  atlai|uc  f>ar 
les  vers  à tuyaux.  On  l'emploie  dans  la  coijstructioii  des 
maisons  et  dans  plusieurs  ouvrages  de  menuiserie.  On  ne 
cultive  point  le  cèdre  dans  nos  colonies  ; mais  on  l’élève  eu 
Europe  dans  les  écoles  de  botanique.  Il  demande  la  serre 
chaude,  et  se  multiplie  par  ses  semences,  qu’on  fait  venir  des 
pays  où  il  cVoit  naturellement.  (D.) 

CELASTRE,  Celastms.  Genre  de  plantes  qui  renferme  le 

CF.LASIRE  GRIMPANT  et  le  CELASTRE  DE  VlRGISIE,  CcloStrUS 
bullatus , Lin.,  lesquels  se  cultivent  en  pleine  terre  dans  les 
jardins  des  environs  de  Paris,  et  dont  par  conséquent  il  doit 
être  fait  mention  ici. 

Le  premier  a une  tige  qui  s’attache  aux  troncs  des  arbres 
et  les  serre  si  fort,  qu’il  finit  par  les  faire  périr.  Ses  rameaux 
s’élèvent  au-dessus  des  branches;  ses  feuilles  sont  alternes, 
ovales,  pointues,  dentelées,  longues  de  2 à 3 pouces  sur  un 
et  demi  de  large,  et  ses  fleurs  herbacées  s<mt  disposées  en 
grappes  axillaires  et  terminales;  ses  fruits  ^bt7un  beau  rouge. 
Il  fleurit  au  commencement  de  l’été.  Il  est  propre  à faire  des 
berceaux , des  tonnelles , à garnir  des  murs , etc.  Toutes  sortes 
de  terrains , excepté  ceux  qui  sont  tro[>  secs  ou  trop  aquatiques, 
lui  sont  bons,  ainsi  que  toute  ex[x>sition.  Ou  le  multiplie  de 
graines,  qu’il  fournit  assez  fréquemment  en  Europe,  et  qu’ou 
sème  au  primptemps  dans  un  sol  bien  meuble  et  exposé  au 
nord.  Le  plant  qui  en  provient  se  relève  la  seconde  année 
pour  être  placé  en  pépinière,  où  il  reste  encore  deux  ans; 
après  quoi  on  peut  le  planter  à demeure.  On  le  multiplie  aussi 
de  marcottes , qui  s’enracinent  ordinairement  la  seconde 
année , et  qu’on  peut  mettre  en  place  sur-le-champ. 

Cet  arbuste,  quoique  très-anciennement  apporté  du  Canada, 
où  il  s’appelle  bourreau  des  arbres,  n’est  pas  encore  très-com- 
mun, je  ne  sais  pourquoi,  car  il  ne  manque  pas  d’agrément. 

Le  second  ’a  les  feuilles  alternes , ovales , arrondies , très- 
entières  ; les  fleurs  blanches  et  disposées  en  épis  lâches  et 
terminaux;  les  fruits  d’un  beau  rougë.  C’est  un  arbrisseau 
de  4 ^ ^ pieds , qui  se  tient  toujours  en  buisson.  11  est 
encore  plus  rare  (^ue  le  précédent , parce  qu’il  ne  donne 
presque  jamais  de  fruits , et  qu’il  vient  fort  difficilement  de 
marcottes.  (B.) 

CELERI,  VApium  graveolens  de  Linnée,  qui  le  classe  dans 
■apentandrie  digynie , i'Apium  dulcc  Italorum  de  Tournefort. 

Le  céleri  a une  racine  pivotante  et  fibreuse , rousse  en  de- 
liors  et  blanche  en  dedans,  dont  il  sort  des  feuilles  divisées  en. 
trois  folioles  pinnatifides,  soutenues  par  de  longues  eûtes  sil- 
lonnées , et  une  tige  ou  deux  hautes  de  2 ù 3 pieds  , tunne- 
lées  et  profondément  noueuses;  ses  feuilles  inférieures  sont 
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pétiolées  et  opposées.  Les  supérieures  sont  sessiles , en  forme 
«c  coin , et  placées  alternativement.  Ses  fleurs  naissent  aux 
aisselles  des  feuilles  et  quelquefois  au  sommet  des  rameaux. 
On  le  croit  indigène  dans  les  marais  d’Italie , d’où  on  l’a 
tiré  pour  le  cultiver  dans  nos  jardins.  On  croit  encore,  mais 
à tort , que  c’est  la  même  plante  que  I’Ache  (voyez  ce  mot) , 
modifiée  par  la  culture,  qui  lui  a fait  prendre  sa  saveur  désa- 
gréable et  son  odeur  forte. 

Variétés  du  céleri.  La  culture  du  céleri  et  les  nombreux 
semis  ont  procuré  quelt[ues  variétés  qui  peuvent  se  réduire  à 
cjuatre  ; savoir,  le  céleri  long.,  ou  tendre , ou  grand  céleri,  car 
ces  trois  dénominations  ont  été  données  à la  même  variété  , 
le  céleri  court  ou  dur  au  petit,  le  céleri  branchu  ou  fourchu, 
et  le  céleri  à grosse  racine  ou  rave  ou  navet. 

Le  céleri  long  a la  racine  grosse,  charnue,  chevelue  et 
uni([ue;  les  côtes  sont  également  charnues,  creuses,  cylin- 
driques, sillonnées.  Cette  variété  ou  espèce,  pour  me  servir 
de  l’expression  des  jardiniers,  en  a fourni  deux  autres.  La 
première  n’en  diffère  qu’en  ce  que  la  partie  charnue  de  la 
racine  est  plus  ou  moins  rose;  mais  la  seconde  est  plus  petite 
et  a les  côtes  pleines.  Plus  tendre  et  d’un  meilleur  goût  que 
le  céleri  long  et  le  rose , il  a le  défaut  d’être  sensible  aux 
moindres  gelées,  et  de  dégénérer  facilement.  Ces  causes  font 
donner  la  préférence  aux  deux  autres,  dont  la  culture  ne 
présente  pas  les  mêmes  désagrémens. 

Le  céleri  court  a les  feuilles  plus  courtes  que  celles  de» 
précédons  et  d’un  vert  plus  foncé.  Sa  chair,  moins  délicate 
et  plus  dure,  l’aurait  fait  abandonner  des  jardiniers,  s’il  n’avait 
pas  eu  des  avantages  qui  le  rendent  précieux.  11  est  beaucoup 
moins  sensible  au  froid  et  est  plus  hâtif,  de  manière  qu’on 
l’emploie  lorsque  les  autres  viennent  à mant^uer  ou  ne  sont 
pas  encore  jiarvenus  à maturité.' 

Le  céleri  branchu  tire  son  nom  de  sa  forme.  Il  a un  pivot 
gros  et  court,  duquel  partent  plusieurs  autres  pivots  plus 
petits  qui  forment  chacun  une  plante.  Il  est  moins  haut  que 
les  précédens  , d’une  couleur  foncée  ; ses  tiges  sont  nom- 
breuses, ses  feuilles  larges,  ses  côtes  plus  creuses.  Son  odeur 
est  forte,  et  son  goût  est  doux  et  parfumé.  On  le  connaît  peu 
en  France. 

Le  céleri  à grosse  racine.  Deux  caractères  essentiels  le  dis- 
tinguent des  autres.  Ses  feuilles,  au  lieu  d’être  droites  , sont 
couchées  sur  terre  horizontalement  et  circulairement , et  sa 
racine  a tantôt  la  forme  d’un  navet , tantôt  celle  d’une  rave.  11 
est  très-délicat , très-parfumé , sur-tout  après  la  cuisson.  Il  de- 
mande moins  d’arrosemens  que  les  autres  , mais  il  n’acquiert 
de  grosseur  qu’autant  que  la  terrç  est  meuble-  Cette  espèce  a 
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produit  une  sous-varlété  veinée  de  rouge  C’est  celui  qui  est 
préféré  à Ijyon  et  plus  au  midi. 

Culture  du  céleri  La  culture  du  céleri  exige  beaucoup  de 
soins.  Elle  doit  être  relative  et  à la  qualité  de  la  terre  propre  à 
la  plante  ÿietau  but  qu’on  se  propose  , qui  est  j’avoir  une  racine 
et  des  côtes  plus  volumineuses,  plus  cliarnues,  plus  tendres  et 
d’un  goût  plus  lin  et  plus  délicat  que  dans  l’état  sanvage.  Pour 
connaître  la  qualité  de  terre  propre  aux  jdaiites,  il  ne  s’agit  en 
général  que  d’examiner  le  sol  des  lieux  où  elles  poussent  natu- 
rellement, et  quand  on  s’est  procuré  une  terre  pareille,  soit 
naturelle,  soit  factice,  de  l’amender  par  des  engrais.  Le  même 
examen  fait  également  connaître  si  les  plantes  exigent  beau- 
coup d’humidité.  D’après  cette  observation  générale  , il  est 
facile  de  juger  que  le  céleri  aime  une  terre  potagère  liien 
meuble  , bien  riche  en  sucs  végétaux , et  qu’il  exige  de  fré- 
quens  arrosemens.  On  sème  le  céleri  à diverses  époques  pour 
en  jouir  toute  l’année , ou  au  moins  la  plus  grande  partie.  Mais 
cette  plante  aimant  la  chaleur  et  étant  fort  sensible  au  froid  , 
on  ne  peut  semer  de  bonne  heure  et  en  pleine  terre  que  dans 
les  départemens  méridionaux  de  la  Fiance,  encore  doit-on 
prendre  des  précautions  dans  les  lieux  où  l’on  craint  les  gelées, 
et  faut-il  choisir  des  plates-bandes  bien  abritées.  On  est  même 
obligé  quelquefois  de  garantir  le  jeune  plant  avec  des  paillas- 
sons. Quant  à l’ouest  et  au  nord  de  la  France,  on  ne  pourrait 
semer  avant  le  mois  d’avril,  même  avec  de  bons  abris;  et, 
lorsqu’on  n’^  pas  cette  ressource  , on-  serait  forcé  d’attendre 
les  premiers  jours  de  mal , si  l’art  ne  fournissait  les  moyens 
de  devancer  l’époque  fixée  par  la  nature.  Les  jardiniers  , en 
semant  sur  des  couches  chaudes  , en  recouvrant  avec  des 
châssis,  des  cloches  et  des  verrines,  sur  lesquels  ils  jettent  des 
paillassons  lorsqu’il  gèle  , avancent  le  temps  des  semences 
d’un  à deux  mois.  Ils  doivent  employer  alors  le  céleri  court, 
et  comme  il  serait  sujet  à monter  après  la  transplantation, 
préférer  à cette  époque  la  graine  de  deux  ou  trois  ans. 

La  terre  bien  ameublie  et  amendée,  ou  les  .couches  prépa- 
rées , on  sème  sa  graine  le  plus  clair  qu’il  est  possible.  Presque 
tous  les  jardiniers,  dit  Roxier,  ont  la  fureur  de  semer  trop 
épais.  Les  plantes  se  pressent  en  grandissant;  elles  s’allongent 
et  s’effilent;  c’est  un  véritable  étiolement  dont  elles  auront 
beaucoup  de  peine  à se  rétablir.  Ou  peut  dire  que  du  semis 
dépend  ordinairement  le  succès  de  la  plante.  Semez  donc  clair 
et  très-clair,  et  vous  vous  éviterez  la  nécessité  de  replanter  les 
jeunes  céleris  avant  de  les  fixer  à demeure.  Toutes  ces  trans- 
plantations et  déplantalions  endomiuagcnt  at  mutilent  les  ra- 
•ine.s;  et  il  faut  compter  pour  beaucoup  le  temps  que  la  planta 
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perd  ftvant  de  reprendre  : elle  l'aurait  bien  mieux  employé  à 
son  profit. 

Ces  observations  sont  en  général  fondV-es,  sur-tout  lorsqu'on 
sème  en  pleine  terre  ; mais  si  on  a fait  des  couches  qui , ainsi 
que  les  c hâssis , les  cloches , etc. , sont  fort  dispendieuses , on 
est  forcé  de  ménager  le  terrain.  Le  céleri  deviendrait  à un 
prix  trop  élevé , si  on  ne  s'écartait  pas  de  ces  principes.  Lee 
couches  où  l'on  sème  du  céleri  ont  une  autre  destination,  et 
il  faut  que  le  céleri  soit  enlevé  en  temps  convenable , pour 
faire  place  aux  melons,  aux  concombres,  etc. , ce  qui  serait 
impossible  si  on  ne  le  transplantait  pas  de  bonne  heure;  et 
comme  il  n’est  pas  encore  assez  fort  pour  être  mis  en  place, 
ou  est  forcé  de  le  piquer  en  pépinière.  Voilà  les  motifs 
qui  déterminent  à semer  épais,  et  ils  sont  assez  raisonnés 
pour  déterminer  à l'indulgence  en  faveur  des  jardiniers  qui 
sèment  épais. 

Si  on  ne  sème  qu'au  moment  où  l'on  place  la  graina  dé 
melon,  on  ne  jjeut  semer  le  céleri  dans  les  mêmes  châssis^ 
)>arce  que  l'humidité  nécessaire  au  céleri  ferait  périr  les  plants 
de  melon.  On  sème  alors,  dans  quelques  départemens  de 
l'ouest,  une  bordure  de  céleri  autour  de  la  couche,  et  de  cette 
manière  il  ne  nuit  pas  aux  melons.  Cette  métiiode  donne  aux 
propriétaires  qui  ont  peu  de  fumier  le  moyen  d'avoir  du  célerv 
plus  prime,  ils  en  sont  quittes  pour  couvrir  le  soir  avec  des 
paillassons. 

Après  avoir  répandu  la  semence,  on  la  recouvre  légèrement 
avec  du  terreau  ou  de  la  terre  bien  meuble.  On  doit  arroser 
fréqueminent  ; et  pour  ne  pas  trop  tasser  la  terre,  après  avoir 
recouvert,  on  jette  un  peu  de  fumier  court  à demi  consommé. 
On  soigne  bien  le  semis  lorsqu'il  est  levé , on  le  sarcle  souvent, 
et  on  chasse  les  limaces  et  les  insectes  qui  le  détruisent.  S'il 
est  trop  épais,  et  qu'on  craigne  qu'il  n'étiole  avant  d'être  re- 
jiiqué,  on  l'éclaircit  un  peu. 

Il  y a deux  époques  pour  transplanter  le  céleri  : celle  de  la 
repiquer  proprement  dite,  et  celle  de  le  mettre  en  place.  Quand 
il  9 quatre  ou  cinq  leuilles,  ou  peut  le  repiquer  en  pépinière; 
mais  lorsqu'on  veut  le  mettre  eu  place  , il  faut  qu'il  soit  plus 
fort.  Kozier  conseille  d'enlever  le  plant  de  la  manière  suivante  : 
ouvrez  une  petite  tranchée  i une  extrémité  de  la  pépinière  ; 
mettez  les  racines  à découvert  ; creusez  au-dessus  de  manière 
<(ue  la  plante  n’ayant  plus  de  soutien  s’affaisse.  C’est  la  mé- 
thode la  plus  sûre  pour  ne  pas  endommager  les  racines.  Plus 
la  plante  sera  en  racine,  plus  la  reprise  sera  prompte  et  sûre. 
Pour  vous  en  convaincre,  prenez  un  pied  de  céleri  arraché 
par  force  à la  manière  des  jardiniers;  plautez-le  à cûté  de  celui 
que  vous  aurez  arraché  , avec  les  précautions  que  j'indique,  et 
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vous  jugerez  de  la  difterence  de  végétation  : celui-ci  sera  plu- 
sieurs jours  à reprendre  , et  l’autre  sera  bien  repris  dans  les 
vingt-miatre  heures.  ' 

M.  Rozier  a bien  raison  quand  il  s’agit  d’arracher  en  pleine 
terre;  toutes  ces  précautions  sont  alors  indispensables;  mais 
si  c’est  sur  couches  elles  sont  inutiles,  parce  que  le  terreau 
n’opère  aucune  résistance , et  que  le  jeune  plant  se  lève  avec 
sa  motte,  sur-tout  si  on  en  arrache  plusieurs  à-la-fois. 

A mesure  qu’on  arrache  le  jeune  plant , on  doit  le  mettre 
dans  un  panier,  qu’on  couvre  pour  que  le  soleil  et  l’air  ne 
puissent  pas  le  faner.  Il  ne  faut  l’arracher  qu’au  moment  de 
la  transplantation,  et  que  la  quantité  suffisante  pour  qu’il  ne 
reste  pas  plus  d’une  heure  hors  de  terre  ; s’il  restait  davantage 
il  serait  bon  de  mettre  les  racines  jusqu’au  collet  dans  un 
vase  à demi  plein  d’eau  pure,  ou  d’eau  mêlée  avec  du  crottin 
de  cheval.  Les  plantes  s’y  conserveront  fraîches , y trouve- 
ront une  nourriture  convenable,  et  au  moment  de  la  planta- 
tion la  terre  s’unira  mieux. 

Le  céleri  se  plante  de  plusieurs  manières.  Dans  les  pro- 
vinces méridionales,  où  on  arrose  par  irrigation , on  le  plante 
sur  de  petits  ados.  Dans  les  environs  de  Paris,  on  prépare  des 
planches,  ou  l'y  place  à 6 ou  y pouces  de  distance,  dans 
des  rangs,  entre  lesquels  on  laisse  un  intervalle  de  3 pieds. 
On  pique  dans  cet  intervalle  des  laitues,  ou  ou  y sème  des 
raves  et  autres  plarptes  qu’on  a le  temps  d’enlever  avant  de 
butter  le  céleri.  Dans  plusieurs  endroiti , on  ne  laisse  qu’un 
pied  entre  les  rang,s,  et  on  fait  alors  cinq  rangs  dans  une 
planche.  On  laisse  la  planrlie  suivante  sans  la  plaifler,  afin 
d’y  trouver  la  terre  nécessaire  pour  butter  le  céleri.  On  se  con- 
tente dans  d’autres  lieux  de  disposer  deux  rangs  à ib  ou  20 
pouces  de  distance. 

Dans  quelques  départeniens  de  l’ouest,  on  emploie  une  mé- 
thode différente.  Aj)rès  avoir  divisé  sa  terre  en  planches  de 
4 pieds  , on  fait  au  milieu  de  chaque  planche  un  petit  fossé 
qu’oii  y pratique  avec  la  bêche.  L'ouvrier,  à mesure  qu’il  donne 
un  coup  de  hèche  pour  ouvrir  la  tei  re  , In  jette  à droite  et  à 
^uche  sur  la  planche,  et  y forme  deux  ados.  Il  donne  au  fossé 
b pouces  de  profondeur.  11  y jette  du  fumier  consommé  et  en 
lab  oure  le  fond  potir  mêler  ce  fumier  avec  la  terre  et  la  ren- 
dre j’ius  meuble.  Cette  ojK'ralioii  terminée  5 il  y place  son 
céh  ri , qu’il  arrose  alors  par  irrigation.  Il  place  une  petite 
planche  à l’entrée  de  la  fosse  et  il  l’incline  ; il  verse  dessus  l’eau 
de  ses  arrosoirs  et  il  continue  jusqu’à  ce  que  l’eau  ait  atteint 
l’extrémité  du  fossé.  Si  la  plaitcbe  est  longue,  deux  ouvriers 
arrosent  la  même  planche  de  cette  manière  par  les  deux  extré- 
mités , jusqu’à  re  que  la  terre  an  soit  sulfisamment  imbibée. 
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On  doit  juger  que  le  fond  du  fossé,  qui  a été  bien  fumé,  conserve 
facilement  son  humidité,  qu’on  renouvelle  au  besoin.  Les  ados 
augmentent  la  chaleur  en  la  réfléchissant,  et  quand»on  a bien 
fumé  la  terre  on  a réuni  par  cette  méthode  les  trois  plus  forts 
agens  de  la  végétation , une  grande  abondance  de  sucs  nourri- 
ciers, de  l’humidité  et  de  la  chaleur.  La  plantation  en  table, 
ou  planche , ne  peut  pas  autant  condenser  fa  chaleur  ; les  vents 
dessèchent  aussi  plus  promptement  la  terre.  Quand  le  céleri  est 
planté , on  travaille  les  ados  et  on  y met  deux  rangs  de  laitues. 
Cette  méthode  a l’avantage  de  butter  le  céleri  sans  embarras, 
puisqu’il  se  trouve  à 8 pouces  au-dessous  du  niveau  de  la  terre , 
et  si  on  ne  voulait  pas  tirer  parti  des  ados  on  pourrait  rapprocher 
les  rangs.  Dans  quelques  lieux,  on  élargit  plus  le  fossé  pour  y 
placer  deux  rangs. 

On  a l’attention  de  ne  planter  dans  chaque  rang  que  du 
plant  d’égale  force  , et  on  trie  à cet  effet  le  céleri  à mesure 
t|u’on  l’arrache.  Ce  triage  est  indispensable  pour  avoir  du 
plant  qu’on  puisse  butter  à-la-fois  dans  le  même  rang.  11  pro- 
cure un  autre  avantage,  c’est  de  mettre  de  l’intervalle  dans 
la  maturité  du  céleri  et  d’en  prolonger  la  jouissance.  Si  ce- 
pendant le  plus  petit  poussait  de  manière  à faire  craindre 
qu’on  n’eût  pas  consommé  le  plus  fort  avant  le  moment  de 
l’arracher,  if  suffirait  de  diminuer  les  arrosemens. 

On  choisit , s’il  est  possible  , un  temps  couvert  pour  cette 
plantation,  et , à défaut,  on  recouvre  avec  un  peu  de  courto 
paille  ou  une  feuille  de  choux.  On  arrose  fréquemment,  et  s’il 

Îiousse  des  plantes  parasites  avant  l’époque  de  le  butter,  on 
es  détruit. 

Telles  sont  les  méthodes  employées  lorsqu’il  s’agit  de  butter 
le  céleri;  mais  les  maraîchers  des  environs  de  Paris,  qui  font  des 
couches  à melon  très-considérables,  emploient  un  autre  moyen 
jour  le  céleri  de  la  fin  de  l’automne  et  de  l’iilvec.  Xls  plan- 
tent leur  céleri  dans  des  planches  et  l’y  placent  à 6 et  8 pouces 
de  .distance  dans  les  rangs,  qu’ils  esjiacent  d’un  jiied.  Us  l’y 
laissent  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  toute  sa  force  ; alors  ils  le 
lient,  ensuite  l’arrachent  et  le  plantent  dans  leurs  couches , oii 
ils  l’enfoncent  à 10  jiouces  ou  un  pied  de  profondeur. 

Quand  le  céleri  est  jiarvenu  à toutes  ses  dimensions,  on  le 
fait  blanchir;  mais  la  marche  est  différente  pour  le  céleri  do 
jirimeur  et  celui  des  autres  saisons.  Celui  qui  a été  semé  en 
janvier  ou  février  doit  être  lié  en  juin.  On  choisit  un  jour 
chaud  et  un  temps  sec , et  que  la  rosée  et  l’humidité  soient 
dissipées.  On  réunit  les  feuilles  avec  des  liens  de  paille  ou  de 
jonc  ; on  jilace  un  lien  à leur  base , un  second  au  milieu  , et 
un  troisième  au  sommet  des  tiges.  Qn  garnit  tous  les  vides 
qui  se  trouvent  entre  chaque  pied  avec  de  la  litière  sèche , de 
manière  que  toyte  la  plante  en  soit  couverte.  On  les  arrose  de 
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(leux  jours  l’un , et  tous  les  trois  jours  si  c’est  par  irrigation.  Si 
les  arrosemens  affaissent  la  paille , on  doit  en  mettre  de  nou- 
velle. Un* mois  suffit  pour  le  bluncliir  de  cette  manière.  Si 
on  est  pressé  de  jouir , on  peut  accélérer  le  moment  en  arro- 
sant la  litière  de  temps  à autre.  Quinze  ou  vingt  jours  suffisent 
alors  pour  que  le  céleri  blanchisse , mais  il  en  pourrit  souvent 
quelques  pieds. 

Le  céleri  semé  plus  tard  se  blanchit  en  le  buttant  de  terre. 
On  relève  les  branches  asec  un  seul  lien , et  on  donne  4 o® 
5 pouces  de  terre.  Ceux  qui  ont  piqué  des  laitues  entre  les 
rangs  ou  sur  les  ados  doivent  avoir  l'attention  d’en  accélérer 
la  maturité  par  des  binages  et  des  arrosemens  fréquens,  pour 
pouvoir  les  enlever  au  moment  de  butter  le  céleri.  Ceux  qui 
ont  creusé  et  formé  des  ados  les  détruisent  en  rejetant  la  terre 
dans  la  fosse.  Ils  l’ameublissent  bien  avant  de  l’y  jeter,  et  le 
céleri  se  trouve  alors  au  niveau  du  terrain , ce  qui  leur  donne 
la  facilité  de  le  butter  de  nouveau  deux  autres  fois , jusqu’à 
CO  que  la  terre  atteigne  à la  hauteur  de  l’extrémité  des  feuilles; 
ils  mettent  huit  à dix  jours  d’intervalle  entre  chaque  recharge 
de  terre;  quelquefois  ils  lient  le  céleri  à chaque  recharge; 
süuvqnl,  quand  ils  sont  adroits,  ils  s’en  dispensent,  et  la  terre 
leur  sufht  pour  resserrer  les  côtés  sans  en  jeter  dans  le  cœur. 

Ceux  qui  ont  planté  en  planches  ne  donnent  ordinairement 
<]ue  deux  charges  de  terre,  et  quelquefois  une  pour  abréger. 
Ils  buttent  toute  la  plante  à-la-fois  ; mais  l’expérience  a dé- 
montré que  le  céleri  ne  blanchissait  pas  si  bien  de  cette  ma- 
nière. 

Kozier  cite  une  autre  méthode  pratiquée  dans  quelques  can- 
tons. On  laboure  et  on  ameublit  bien  profondément  un  coin 
do  terre , et  on  y donne  une  mouillure  assez  forte  pour  péné- 
trer tout  le  labour.  Vingt-quatre  heures  après  on  y fait  avec  un 
gros  plantoir  des  trous,  distaiis  l’un  de  l’autre  d’environ  4 
pouces  et  de  profondeur  égale  à la  longueur  du  plant. 

Le  céleri  qui  aura  été  lié  la  veille  sera  arraché,  une  partie 
de  s racines  supprimée  et  chaque  pied  sera  mis  dans  un  trou  sans 
resserrer  la  terre  contre  lui.  Aussitôt  après  on  donne  un  second 
arrosement.  On  peut  se  servir  de  celte  méthode  pour  les  céleris 
tardifs  ; mais  il  faut  avoir  soin  de  les  couvrir  de  grande  litière , 
•t  de  l’enlever  lorsque  le  temps  le  permet. 

On  voit  que  cette  méthode  se  rapproche  beaucoup  de  celle  des 
maraîrbers , qui  les  placent  dans  leurs  couches  pour  les  faire 
blanchir.  Ils  font  une  tranchée,  où  ils  placent  leur  céleri,  qu’ils 
buttent  à moitié  ; et  huit  jours  après  ils  achèvent  de  le  butter 
avec  du  terreau.  S’ils  en  ont  beaucoup,  ils  font  plusieurs  tran- 
chées très-rapprochées , et,  par  ce  moyen,  jls  le  garantissent 
facilement  des  gelées  avec  des  paillassons. 

Quant  au  céleri  branchu  , il  ne  saurait  entrer  dans  ce»  troua, 
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puisque  les  branches  partent  de  la  racine  y et  ont,  ensemble, 
très-souvent  plus  de  6 pouces  de  diamètre.  Je  crois  même  qu’il 
pourrirait  plutôt  que  de  blanchir  de  cette  manière.  Le  céleri  na- 
vet n’exige  aucun  soin,  puisque  sa  racine  est  la  seule  partie  que 
l’on  mange.  Lorsqu’on  l’a  enlevé  de  terre,  on  tord  ses  l'euilles 
pour  les  arracher,  et  la  racine  est  mise  dans  la  terre  ou  le 
sable , près  à près  , compne  celle  des  Carottes.  Voyez  ce  mot. 

11  faut  de  grandes  précautions  pour  conserver  le  céleri  dans 
les  départemens  où  le  froid  est  rigoureux  l’hiver  et  les  pluies 
abondantes. 

On  le  lie  le  plus  tard  qu’on  peut  dans  ces  climats,  mais  tou- 
jours avant  les  gelées  , et  on  le  couvre  avec  de  la  grande 
litière , on  l’enléve  toutes  les  fois  que  le  temps  est  doux , et 
on  la  replace  toutes  les  fois  qu’on  craint  les  gelées.  Cette  pré- 
caution est  ordinairement  suffisante  jusqu’à  l’époq'.  e où  le 
froid  commence  réellement,  et  où  il  n’est  guère  possible  de 
se  flatter  d’avoir  de  beaux  jours.  C’est  le  ras  alors  de  butter 
par  progression  , et  si  la  nécessite  presse , de  butter  tout-à-la- 
fois  ; enfin  de  répandre  abondamqaent  de  la  litière.  Cette  mé- 
thode est  sûre  pour  . les  terrains  secs  5 mais  il  est  prudent  de 
recourir  à un  autre  expédient  pour  les  terres  humides. 

Ceux  qui  ont  des  couches  inutiles  à cette  époque  peuvent 
suivre  la  méthode  des  maraîchers  citée  ci-dessus.  Au  cas  qu’ils 
n’en  aient  pas,  après  avoir  lié  les  plants  un  peu  avant  que  les 
fortes  gelées  se  fassent  sentir,  on  les  enlève  de  terre  sans  en- 
dommager les  racines.  On  les  porte  dans  une  serre  sur  un  Ut 
de  sable  un  peu  humide,  et  on  les  enterre  jusqu’au  premier  lien;  \ 

quelques  jours  après,  jusqu’au  second;  enfin  jusqu’à  la  som- 
mité des  feuilles.  Mais  comme  tous  les  pieds  blanchiraient  à la 
fois  , on  ne  les  butte  que  successivement.  La  jiremière  opéra- 
tion suffit  pour  les  conserver  tout  l’hiver,  si  on  a soin  de  re- 
nouveler l’air  de  la  serre,  et  si  elle  n’est  pas  trop  humide. 

11  est  bon  d’observer  que  le  céleri  prend  très-facilement  le 
goût  des  fumiers  qu’on  lui  a donnés,  comme  on  ne  s’en  aper- 
çoit que  trop  souvent  sur  les  tables  de  Paris.  On  doit  donc 
n’en  employer  que  très-peu  ou  de  très-consommé,  et  sur- 
tout éviter  celui  qui  renferme  des  immondices  des  rues  ou 
autres  matières  étrangères.  En  général,  le  céleri  des  pays  mé- 
ridionaux est  trop  savoureux,  et  celui  des  contrées  septentrio- 
nales trop  insipide  : c’est  à un  juste  milieu  que  l’on  doit  ten- 
dre. Ainsi,  au  midi  on  le  placera  à l’ombre  et  on  l’arrosera 
abondamment,  et  au  nord  il  sera  mis  ep  bonne  exposition , et 
arrosé  seulement  dans  les  grandes  chaleurs. 

En  faisant  toutes  ces  opérations  on  ne  doit  pas  oublier  les 
années  suivantes  : ainsi  il  faut  placer  quelques  beaux  pieds  en 
réserve  dans  un  bout  de  planche.  On  ne  les  butte  paset  on  prend 
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les  précautions  nécessaires  pour  les  conserver  sans  les  déplacer* 
Lorsque  les  froids  ne  sont  plus  à craindre , on  enlève  peu-à-peu 
les  couverlures  ; on  les  délie,  si  on  les  a liés,  et  on  les  accou- 
tume insensiblement  à l’air;  on  leur  donne  un  léger  labour , et 
on  les  laisse  monter.  La  graine  parvient  à sa  maturité  depuis 
le  mois  de  juillet  jusqu’à  celui  d’octobre,  suivant  la  tempé- 
rature. On  la  récolte  à la  rosée,  et  on  la  laisse  ensuite  au  so- 
leil pour  se  dessécher  ; sans  cette  précaution  on  en  perdrait 
beaucoup. 

Ceux  qui  n’ont  pas  eu  l’attention  de  conserver  quelques  pieds 
pour  graine  peuvent  en  trier  quelques-uns  dans  ceux  ramassés 
dans  la  serre,  et  qu’ils  n’ont  buttés  qu’à  moitié.  La  graine  se 
conserve  plusieurs  années;  mais  elle  exige  d’êlre  tenue  dans  un 
endroit  sec.  La  nouvelle  est  préférable. 

Propriétés  et  usages  du  céleri.  La  racine  du  céleri  est  une  de.s 
cinq  racines  a;>éritives  majeures  : les  autres  sont  celles  de  persil, 
de  fenouil , d’asperge.  On  pLice  sa  graine  parmi  les  quatîe  se- 
mences chaudes. 

Ou  fait  usage  de  cette  plante  dans  les  potages , les  ragoûts  , 
en  pâte  et  en  salade.  On  confit  ses  sommités  fleuries , et  avec 
ses  tiges  on  Lit  une  conserve.  Ses  semences  fournissent  peu 
d’huile  essentielle  ; sa  racine  est  utile  dans  l’embarras  des 
uretères  par  de.s  matière.s  pituiteuses  ; dans  la  colique  né- 
phrétique , par  des  graviers  et  sans  inflammation;  dans  l’in- 
tempérie froide  du  foie  et  de  la  rate  ; dans  la  jaunisse  par 
l’obstruction  des  vaisseaux  biliaires.  On  l’emploie  sèche  depuis 
une  demi-once  jusqu’à  une  once , enirmcération , au  bain-marie, 
dans  8 onces  d’eau.  Les  bestiaux  en  mangent  les  issues  avec 
avidité. 

!.«  Oictionnalre  d’histoire  naturelle  où  j’ai  puisé  les  pro- 
priétés médicinales  du  céleri,  se  réunit  à l’abbé^ozier  pour  se 
défier  du  céleri  sauvage  ou  de  l’aclie  cueilli  dans  les  marais. 
L’odeur  nauséabonde  de  .sa  racine  rend  cette  plante  suspecte, 
et  plusieurs  personnes  en  ont  éprouvé  de  mauvais  effets  ; 
rej>endant  les  chèvres,  les  moutons  et  quelquefois  les  vaches 
la  mangent  sans  inconvénient  ; mais  les  chevaux  n’y  tou- 
chent pas.  (Feb.) 

CELESTIWE.  Variété  de  la  chicobée  des  jardins. 

CELLIER.  Architecture  rurale.  Les  celliers  tiennent 
lieu  de  caves  dons  les  localités  naturellement  trop  humides , 
et  dans  celles  où  l’on  enlève  les  boissons  immédiatement  après 
qu’elles  ont  été  fabriquées.  Voyez  Cave. 

Ces  magasins  doivent  cependant  être  un  peu  enfoncés  en 
terre , et  |>ius  ils  le  seront,  mieux  le.s  boi.ssons  se  conserveront; 
mais  il  faut  les  garantir  de  toute  espèce  d’humidité. 

Dans  les  vignobles,  on  se  sert  communément  de  celliers  pour 
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déposer  les  vins  nouveaux , jusqu’à  ce  que  leur  fermentation 
vineuse  ait  totalement  cessé  , ou  , suivant  l’expression  des  vi- 
gnerons, jusqu’à  ce  que  les  vins  soient  totalement  refroidis. 
On  n’ose  pas  les  descendre  dans  les  caves  avant  qu’ils  soient 
tout-à-fait  parvenus  à la  fermentation  insensible,  parce  qu’il  se 
dégagerait  des  tonneaux  une  quantité  de  gaz  assez  grande 
pour  asphyxier  les  hommes  et  les  animanzT  qui  y entreraient. 

On  doit  voûter  les  celliers  lorsque  les  liqueurs  fermentées 
que  l’on  y dépose  doivent  y rester  à demeure , afin  dé  les  ga- 
rantir, autant  qu’il  est  possible,  de  l’influence  des  variations 
de  l’atmosphère  : dans  ce  cas , il  faut  les  construire  avec  des 
soins  à jieu  près  semblables  à ceux  que  nous  avons  prescrits 
pour  les  caves;  autrement  leur  construction  ne  diffère  pas  de 
celle  des  magasins  fermés  ordinaires.  Oh  détermine  letird^T- 
geur,  comme  pour  les  caves,  d’après  les  dimensions  locales  des 
tonneaux;  et  leur  longueur,  d’après  les  besoins  du  propriétaire 
ou  de  l’exploitation.  (De  Peu.) 

CELLULE.  Loge  d’une  Capsui.e.  Voyez  ce  mot. 

CELLULES.  On  donne  ce  nom  aux  alvéoles  des  Abeilees. 
Voyez  ce  mot. 

CENDRES.  Matière  pulvérulente,  plus  ou  moins  grise,  qui 
résulte  de  la  combustion  des  animaux  et  des  végétaux  , ou  des 
produits  des  végétaux,  tels  que  la  Tourbe  et  la  Houille.  Voy. 
ces  mots  et  le  mot  Bois. 

L’analyse  la  plus  exacte  des  cendres  constaté  que  celles  pro- 
venant des  animaux  contiennent  des  phosphates  terreux  et  du 
sel  marin,  et  que  celles  résultant  de  la  combustion  des  bois  et 
des  plantes  offrent  des  phosphates,  des  carbonates  de  potasse  ou 
de  soude,  des  carbonates  de  magnésie  et  de  chaux,  de  l’alumine 
et  de  la  silice,  des  oxides  de  fer  et  de  manganèse  en  petite  quan- 
sité.  Le  charbon,  qui  s’y  trouve  toujours  abondamment  mélé 
dans  les  foyers,  ne  leur  est  pas  essentiel , puisqu’on  peut  le  ré- 
duire en  cendres  par  la  combustion.  Quant  à celles  de  la  tourbe 
et  de  la  houille , on  y trouve  de  plus  de  l’alun , des  oxides  de 
fer  en  abondance , et  de  la  terre  dans  diverses  proportions. , 

Je  vais  d’abord  considérer  l’influence  des  cendres  ordinaires 
sur  la  végétation,  et  indiquer  les  moyens  de  les  employer  utile- 
ment à l’agriculture.  Je  dirai  ensuite  un  mot  de  celles  de  tourbe 
et  de  houille  ; car  pour  celles  des  animaux , elles  ne  sont  pas 
assez  abondantes  pour  qu’ou  puisse  en  faire  souvent  usage  souc 
ce  rapport. 

L’utilité  des  cendres  comme  Amendement,  voyez  ce  mot , a 
été  reconnue  de  tout  temps.  Les  anciens  agronomes  les  recom- 
mandent , et  il  n’est  pas  d’écrivains  modernes  sur  l’agriculture 
qui  ne  s’efforcent  de  faire  valoir  leurs  bons  effets.  On  doit  sur- 
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tout  au  célèbre  Parmentier  d'excellentes  indications  sur  les 
moyens  d’en  faire  usage.  Voyez  la  Peuille  du  Cultivateur. 

On  a écrit  que  la  cendre  d’un  poirier  mise  au  pied  d'un  poi- 
rier concourait  plus  puissamment  à ranimer  sa  vigueur  et  à 
lui  faire  porter  une  plus  grande  quantité  de  fruit,  qne  si  on 
avait  employé  des  cendres  de  toute  autre  espèce  d’arbre.  Mais 
ce  fait  n'est  rien  moins  que  constaté  et  la  théorie  ne  peut,  d.ans 
son  état  actuel  , en  reconnaître  la  réitlité. 

Tous  des  végétaux  ne  donnent  |>as , à poids  égal , la  Même 
quantité  de  cendres,  et  chaque  es^ce  en  fournit  dans  des  pro- 
portions différentes  , selon  l’âge , le  sol , la  saison,  le  mode  em- 
ployé pour  les  faire,  etc.  Théodore  do  Saussure  a enrichi  la 
science  d’un  précieux  travail  sur  elles,  dans  ses  Recherches  chi- 
inhyes  s\ir  la  végétation  , Paris  , i8o4-  H résulte  de  ce  travail 
(jueles  plantes  ligneuses  contiennent  moins  de  cendres  que  les 
herbacées,  le  tronc  moins  que  les  branches , les  branches  moins 
que  les  feuilles;  qu’il  y a un  rapjwrt  évident  entre  la  quantité 
de  cendres  produite  et  la  plus  grande  transpiration  des  diverses 
parties  de  l’arbre,  de  sorte  que  l’écorce,  qu’on  doit  considérer 
comme  le  siège  immédiat  de  la  transpiration  en  produit  beau- 
coup; que  des  feuilles  ou  du  bois  lavé  donnent  moins  de  cen- 
dres que  lorsqu’ils  ne  l’ont  pas  été  (ce  qui  explique  l’observa- 
tion faite  à Paris  qne  le  bois  flotté  en  fournissait  peu)  ; qu’un 
végétal  putréfié  fournit , à poids  égal , plus  de  cendres  qu’un 
végétal  sain  ; que  la  nature  du  sol  a une  influence  notable  sur  la 
production  des  cendres  ; des  fèves  alimentées  par  de  l’eau  dis- 
tilhie  ont  produit  3, 9 parties  de  cendres;  d’autres,  plantées 
dans  de  la  silice,  en  ont  finirni  y, 5 ; enfin  d’autres,  cultivées  en 
pleine  terre,  en  ont  donné  ta  parties;  que  la  proportion  des 
comp.osans  des  cendres  a presque  toujours  des  rapports  avec  la 
nature  du  sol , c’est-à-dire  qu’elles  sont  plus  siliceuses  sur  un 
terrain  siliceux,  plus  calcaires  sur  un  terrain  calcairey  etc. 

La  potasse,  d’après  les  expériences  du  mèmechimiste,  forme 
quelquefois  les  trois  quarts  des  cendres  produites  par  de  jeunes 
plantes,  par  des  feuilles  non  entièrement  Jévelopj)ées.  Ce  fait 
important  change  entièrement  la  pratique  de  tout  temps  usitée 
pour  obtenir  la  Potasse  et  la  Sûüde.  Vojrez ces  deux  mots. 

Les  phosphates  terreux  sont,  après  les'sels  alcalins , l’élémenir 
le  plus  abondant  des  cendres  d’une  plante  herbacée.  Ils-  aug- 
mentent au  moment  de  la  maturité' des  semences. 

La  chaux  earbonatée  est  très-abondante  dan»  les  écorces,  et 
moins  dans  le  bois. 

La  silice  y augmente  à mesure  que  la  plànte  avènce  Vers  sa 
fin.  Les  cendres  de  la  famille  des  graminées  en  fournissent  plu» 
que  celle  des  autres. 

Une  amélioration  à laquelle  b^ucoup  de  cultiràteurs  de- 
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traient  penser , c’est  de  semer  de  grandes  plantes  tiTaces  , ou 
an rfuelles,  dans  des  terrains  de  médiocre  taleur,  uniquement 

Ïiour  les'l>rùler  dans  leur  jeunesse  et  en  obtenir  la  cendre  , de 
aquelle  ils  extrafraienl  de  la  potasse  propre  au  commerce.  Je 
ne  doute  pas , d’après  les  données  ci-dessu»  et  le  hai?t  prix  ac- 
tuel de  cette  denrée,  que  ce  ne  fût  une  spéculation  des  plus  lu- 
cratives. On  a déjà  indiqué  lel’uYLoTACA  DÉCAitnaE,  les  Epi- 
MABDs  {voyez  ces  mots)  comme  réunissant,  à un  haut  degré  , 
les  qualités  nécessaires;  mais  bcaucouj)  d’autres  plantes  peu- 
vent leur  être  assimilées.  On  sait  le  grand  usage  qu’on  fait  de 
la  potasse  j)our  lessiver  le  linge,  fabriquer  des  savons,  fondre 
le  verre,  teindre  les  étoffes  , etc.  La  France  n’en  fournit  pas, 
la  dixième  partie  de  ce  qui  est  nécessaire  à sa  consommation. 

Tout  cultivateur  doit  réserver  avec  soin  toute  la  cendre  pro- 
duite par  son  foyer  pour  le  premier  de  ces  objets  , et  ensuite  , 
lorsqu’elle  est  cosnplétement  privée  des  sels  solubles  qu’elle 
contenait,  l’employer  à l’amendement  de  ses  terres.  Je  lui 
conseille  même  d’en  fabriquer  avec  les  grandes  plantes  qui 
croissent  naturellement  sur  sa  propriété  , et  dont  il  ne  tire 
aucun  usage.  J’ai  eu  soin  d’indiquer  ces  plantes  toutes  les 
fois  que  l’occasion  s’en  est  présentée. 

Relativement  à l’agriculture,  les  cendres  agissent  de  deux 
manières  : mécaniquement , c’est-à-dire  en  augmentant  par 
leur  extrême  division  l’ameublissement  de  la  terre;  physique- 
ment ou  chimiquement,  c’est-à-dire  en  attirant  ou  conservant 
l’eau  , en  portant  dans  la  terre  des  principes  propres  à fixer 
l’acide  carbonique  qui  nage  dans  l’atmosphère,  à rendre  so- 
luble le  terreau;  elles  agissent  Comme  la  Chaux  {voyez  ce 
mot),  etc.  Aussi,  telles  qu’elles  sortent  du  foyer,  les  cendres, 
loûi  de  porter  la  fertilité  dans  les  terrains  sur  lesquels  on  les 
répand  en  certaine  quantité,  y portent-elles  la  mort.  Êlles  brû- 
lent, comme  disent  les  cultivateurs  , les  plantes  qu’elles  tou- 
chent. JTryez  au  mot  Terreau. 

Cependant , récentes  et  en  petite  quantité,  elles  produisent 
les  meilleurs  effets  , au  premier  printemps,  sur  les  prairies 
usées.  11  est  de  croyance  générale  que  cet  effet  a Heu  , parce 
qu’elles  détniisent  directement  la  mousse , qui  s’opposait  à 
la  croissance  de  l’herbe  ; mai»  j’ai  lieu  de  croire  que , rani- 
mant la  force  végétative  de  la  terre,  elle  fait  périr  la  roous.se 
presque  uniquement  parce  que  les  autres  plantes  polissent 
plus  vigoureusement  et  l’étouffent.  Dans  ce  cas , comme  dans 
tous  les  autres  , il  faut  que  l’action  des  cendres  soit  aidée 
par  l’eau  des  rosées,  des  pluies-  ou  des  irrigations  bien  mé- 
nagées. Je  dis  bien  ménagées,  car  trop  d’eau'  emporterait 
toutes  ces  cendres  , et  rendrait  par  conséquent  l’opération 
inutile. 


544  .CEN 

On  répauJ  aussi  ios  cendres  nouvelles  en  petite  quantité  sur- 
lesclieiievièresjles  champs  de  choux,  de  navette,  etc.,  en  m«?me 
temps  que  les  graines,  parce  qu’on  a remarqué  qu’elles  activaient 
la  levee  de  ces  graines,  et  les  défendaient,  ainsi  que, les  jeunes 
pousses,  contre  les  attaques  des  animaux  destructeurs.  Voyez 
aux  mots  Limace  , Altise. 

Il  est  de  fait , je  le  répète , que  les  cendres  attirent  puissam- 
ment l’humidité  et  l’acide  carbonique  de  l’air , et  qu’elles  les 
conservent  avec  force.  Répandues  en  plus  grande  quantité 
lorsqu’elles  ont  cessé  d’être  aussi  caustiques,  elles  produisent 
donc  le  double  effet  de  conserver  au  sol , lorsqu’il  en  manque , 
cette  humidité  sans  la-ijuelle  il  n’y  a pas  de  végétation , et 
de  tenir  en  réserve  le  carboiie , que  les  chimistes  modernes  ont 
prouvé  être  un  des  principaux  alimens  des  plantes. 

Rozifr  a le  premier  établi , d’une  manière  positive,  que  la 
nutrition  des  plantes  par  les  racines  ne  pouvait  s’opérer  que 
lorsque  la  terre  végétale,  les  engrais  animaux  ou  végétaux 
avaient  été  mis  sous  forme  savonneuse.  Cette  belle  idée  n’est 
pas  rigoureusement  vraie , ainsi  que  je  le  ferai  voir  au  mot 
üuonAis  j mais  elle  n’est  pas  non  plus  dénuée  de  fondement. 
En  effet,  Théodore  de  Saussure,  Braconnot  et  autres,  ont 
prouvé  que  le  terreau  pur  se  dissolvait  entièrement  dans  la 
potasse  ou  la  soude  caustique , était  considérablement  altéré 
par  U chaux;  que  ce  même  terreau,  après  avoir  été  épuisé  de 
toutes  ses  parties  solubles  par  des  lotions  répétées,  abandonné 
a l’air,  pouvait  en  fournir  de  nouvelles  au  bout  d’un  certain 
temps.  Ur,  ici,  on  trouve  la  potasse  et  la  chaux  donc  les 
cendres  sont  le  meilleur  amendement , ou  mieux  l’amende- 
ment le  plus  actif  qu’on  puisse  donner.,  après  la  potasse  et  la 
soude  , aux  terres  naturellement  très-chargées  de  terreau,  ou 
sur  lesquelles  on  a répandu  beaucoup  de  fumier.  Donc,  toutes 
les  fois  que , par  quelque  cause  que  ce  soit , on  ne  répand  pas 
les  cendres  sur  le  sol , il  faut  les  jeter  sur  le  fumier,  dont  elles 
accélèrent  la  décomposition.  Au  reste , on  peut  les  garder , à 
l’abri  de  la  pluie,  aussiloug-tempsqu’on  veutsansqu’elless’al- 
tèrent  sensiblement;  môme , mais  peut-être  mal  à propos,  dit- 
on  qu’elles  s’améliorent  par  la  vétusté. 

Une  expérience  de  M.  ^edge,  rapportée  par  Arthur  Young  , 
prouve  que  les  cendres  tirent  quelque  chose  de  l’atmosphère 
lorsqu’on  les  emploie  comme  amendement.  Ce  cultivateur  a fait 
lever  les  gazons  de  trois  parties  égales  du  même  terrain,  et  a 
lait  brûler  ceux -de  deux  de  ces  parties  à des  époques  différen- 
tes. Les  cendres  de  la  première  brûlée  furent  répandues  immé- 
diatement sur  le  terrain  ; celles  de  la  seconde  , faite  plus  tard  , 
furent  conservées  en  tas  jusqu’aux  semailles;  les  gazons  de  la 
troisième  partie  furent  enterrés  à la  charme.  La  première  por- 
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tion  produisit  incomparablement  plus  que  la  seconde',  et  la  se- 
conde plus  que  la  troisiéiiie.  ’■ 

D’après  cet  utile  emploi  des  cendres  eu  agriculture,  il  y a 
lieu  de  paraître  étonnant  qu’on  en  perde  autant  dans  dis  erses 
parties  de  la  France.  Ce  fait  s’explique  par  l’ignorance  des  cul- 
tivateurs , par  les  préjugés,  peut-être  même  par  l’iiitérêt  dont 
elles  sont  pour  les  lessives  ec  autres  objets. 

La  quantité  des  cendres  à répandre  sur  le  sol  ne  peut  être 
fixée  ici  ; car  elle  dépend  , et  de  1»  nature  du  terrain , et  des 
articles  de  la  culture  , et  de  la  saison  , et  encore  plus  de  leur 
qualité  C’est  par  des  essais  ^ ou  par  des  raisonnemens  appli- 
qués à chaque  localité  qu’on  peut  l’établir.  En  général , I.l  la- 
titude dans  laquelle  on  peut  choisir  est  fort  étendue , sur-tout 
•i  elles  ne  sont  pas  nouvelles. 

Après  les  prairies  basses , c’est  sur  les  terres  argileuses  fort 
humides  (terres  froides,  comme  on  ditvulgairement)  qu’elieS 
conviennent  le  mieux.  Leur  effet  sur  les  antres  natures  de  sols 
n’est  pas  aussi  marqué,  est  même  quelquefois  nuisible.  Ou 
sent  en  effet  que  les  terres  calcaires  ont  plus  d’alcali  (ou  des 
principes  qui  eu  tiennent  lieu)  qu’il  n’est  necessaire. 

D’après  ce  que  je  viens  de'dire,  on  doit  jienser  ijue  les  cendres 
lessivées  ou  la  Cmarrée  {toyez  ce  mot),  n’ont  pas  au  même, 
degré  les  facultés  des  cendres  neuves.  Il  ne  faut  cependant  pas 
les  perdre,  car  leur  effet,  pour  être  plus  faible,  n’en  est  pas 
moins  réel. 

Les  cendres  , comme  l’a  fait  remarquer  Fourcroy,  quelque 
bien  lessivées  qu’elles  soient,  conservent  des  sels  phospho- 
riques  qui  peuvent  agir  sur  la  végétation.  11  est,  de  plus,  cer- 
tain qu’il  se  forme  dans  les  cendres  les  mieux  lessivées,  lors- 
qu’on les  garde  long-temps , putre  des  nitrates  et  des  muriates  , 
des  sulfates  deplusieurs  sortes. Comment cesderniers  seforment- 
ils?La  science  est  encore  mtlette  sur  ce  point. 

Toujc'ars,  quand  on  veut  répandre  les  cendres  sur  une  prai- 
rie , un  champ , etc. , il  faut  choisir  un  temps  qui  aimonce  la 
pluie  ) car , je  le  répète  , leur  action  n’a  lieu , sous  quelques 
rapports  , que  par  l’intermède  de  l’eau  ; c’est  peut-être  pour- 
quoi elle  est  plus  marquée  dans  les  sols  humides.  Cela  n’est  pas 
en  contradiction  , comme  on  pourrait  le  penser , avec  ce  que 
j’ai  dit  plus  haut  de  l’attraction  que  la  cendre  exerce  surl’eaa 
dûssoute  dans  l’atmosphère,  parce  que  le  plus  ou  le  moins  est 
d’une  grande  iniluence  dans  ce  cas,  comme  dans  tant  d’autres. 

Malgré  le  cas  que  je  fais  des  cendres,  je  pense  que  leur  ra- 
reté, ou  mieux  la  difficulté  de  s’en  procurer  a.ssez  pour  satis- 
faire aux  besoins  d’une  grande  exploitation,  les  rend  d’une 
petite  importance  pour  l’agriculture,  lln’y  a guère  que  les  pays 
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granitiques  et  schisteux , les  plaines  dénuées  Je  pierres  Cal- 
caires , qui  soient  forcés  de  s’en  contenter  ; car  la  chaux  peut 
les  suppléer,  se  produit  aussi  abondamment  qu’on  le  déwre , 
et  coftte  presque  par-tout  moins  cher,  f^oyez  Chaux. 

Dans  quelques  endroits,  on  emploie  les  cendres  lessivées  ou 
CuAnnÉEs  {voyez  ce  mot)  pour  établir  le  sol  des  granges  , des 
étables , même  des  maisons  d’habitation.  Elles  remplissent 
mieux  cet  objet  que  la  terre  grasse  (marne  très-argileuse  et 
très-ferrugineuse)  , parce  que,  oien  corroyées  et  bien  battues, 
elles  se  fendent  moins.  Pour  en  fortifier  la  masse , on  l’itnbibe 
de  quelque  liqueur  mucilagieeuse  ou  huileuse.  J’ai  vu  em- 
ployer avec  un  avantage  bien  marqué  l’eau  dans  laquelle  on 
avait  fait  bouillir  des  tourteaux  provenant  de  la  fabrication  des 
huiles  de  noix,  de  navette,  de  colza,  etc.  Une  forte  décoction 
de  mauve  ou  autre  plante  mneilagineuse  produit  aussi  d’utiles 
effets,  ainsi  que  le  sang  de  bœuf,  la  colle-forte,  etc. 

Les  ménagères  ^servent  avec  soin  les  cendres  de  leur  foyer 
pour  lesemployeràfairela  lessive  de  leur  linge.  Plus  ces  cendres 
«ont  restées  long-temps  au  feu  , c’est-à-dire  plus  les  fragmens 
de  charbon  qu’elles  contenaient  ont  été  exactement  consumés, 
et  plus  elles  sont  bonnes.  On  y met,  pour  les  actis'er  , les  co- 
quilles d’œuf,  les  petits  os,  qui,  après  que  leur  partie  animale 
est  brûlée,  offrent  une  bonne  chaux.  En  général  il  est  utile  de 
les  passer  au  crible  avant  d’en  faire  usage , parce  qu’outre  le 
charbon  précité,  qui  donne  une  couleur  rousse  au  linge,  il 
peut  s’y  trouver  des  morceaux  de  fer,  qui , en  s’oxidant  dans  le 
cuvier , tacheraient  ce  linge  d’une  manière  ineffaçable.  Voyez 
au  mot  Lessive. 

La  régie  des  poudres  et  M.  de  Perthuis  ont  fait  des  expé- 
riences sur  la  quantité  de  cendres  qu’on  retire  par  quintal  de 
différentes  plantes  herbacées  ûu  Je  différens  bois.  J’en  donne 
ci-dessous  les  notes.  • 


Régie  des  poudres. 


V lirret. 

Tiges  de  maïs.  8 

Tiges  de  tournesol 5 

Sarment.  3 

Buis 2 

Saule.  2 

Orme 2 

Chêne i 

Tremble i 

Charme.  i 

Hêtre O 

Sapin O 


oncM.  gro».  grKUii. 

13  6 38 

Il  4 38 

204^ 

14  O O 

Il  7 55 

15  4 5o 

5 5 3 

3 6 4 

2 O 33 

9 2 62 

5 5 54 
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M.  de  Perthuis, 


en  cendres»  en  salin. 

Ur.  O71C0II.  grof.  graini*  oaccs.  gros*  grain». 


Ortie  commune 

10  10 

6 

0 

X 

7 1 

Chardon 

4 0 

5 

36 

1 

0 3y 

E’ougère 

5 0 

1 

0 

1 

0 0 

Chardon  hémorrhoïdal. 

10  8 

0 

0 

1 

3 71  •• 

4 1 

Massette 

4 4 

1 

4o 

4 

Roseau 

2 i5 

4 

0 

I 

1 0 

Scir(;e  des  étangs  .... 

3 i3 

5 

24 

1 

4 0 

Linaigrette 

4 5 

3 

0 

1 

7 36 
(B.) 

CENDRES  GRAVELÉES  ou  CLAVELÉES.  Nom  vulgaire 

des  cendres  produites  par  la  combustion  des  xies  de  vin  dessé- 
chées, et  qui  contiennent  un  quart  et  quelquefois  plus  d’At- 
CALI  VÉGÉTAL  OU  PoTASSE.  VoyeZ  C6S  motS. 

Au  prix  où  est  la  potasse  dans  le  commerce , il  doit  paraitre 
étonnant  que,  dans  tant  de  vignobles,  on  laisse  perdre  latota- 
litédeslies,  des  maresde  raisins,  qui,  brûlés,  augmenteraient  les 
bénéfices  de  la  culture  de  la  vigne.  Je  ne  puis  trop  engager  les 
cultivateurs, les  fabricans  d’eau-de-vie,  les  tonneliers,  de  ne  pas 
négliger  de  rassembler  toutes  les  lies,  soit  pour  cet  objet,  soit  pour 
les  vendre  aux  chapeliers  à qui  elles  sont  nécessaires  pour  le  fou- 
lage de  leurs  chapeaux.  L’opération  de  les  brûler  est  si  peu  do 
chose,  puisqu’il  ne  s’agit  que  de  les  calciner  après  leur  dessicca- 
tion , surunlitde  bois  d’une  certaine  épaisseur,  ou  mieux  dans 
un  four  à pain.  D’ailleurs,  si  on  ne  veut  pas  l’entreprendre  , il 
SC  trouvera  toujours  des  hommes  industrieux  qui  viendront 
lesacheter  en  naturq,  quelque  petite  qu’en  soit  la  quantité.  (B.) 

CENDRES  DE  TOURBE.  On  doit  en  distinguer  de  deux 
sortes  : celles  provenant  de  la  tourbe  des  marais  de  la  vallée 
de  la  Somme , de  la  vallée  d’Essone , par  exemple  , celles  ré- 
sultant de  la  combustion  spontanée  de  la  tourbe  pyriteuse  des 
environs  de  Soissons  , la  Fère  , Laon,  Noyon,  Reims,  etc. 

La  tourbe  des  marais  donne,  d’après  Ribaucourt,  lO  livres 
de  cendres  par  quintal,  et  contieiment  2 onces  de  potasse; 
mais  si  cela  est  vrai  à Amiens , cela  ne  l’est  pas  autre  part , 
puisque  la  tourbe  n’est  jiresque  jamais  exempte  d’un  mélange 
de  pyrites  et  de  terres.  J’en  al  vu  qui  devait  fournir  près  de 
moitié  de  calcaire,  d’argile,  de  sable,  etc.  ; aussi  elfe  varie 
en  couleur  et  en  composition  selon  la  nature  de  ces  terres.  En 
effet  la  terre  calcaire  donne  de  la  chaux,  la  terre  argileuse  de 
la  brique  plus  ou  moins  rouge  ; le  sable  seul  reste  sable.  Cette 
sorte  de  cendre  est  extrêmement  recherchée  aux  environs 
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d’Amiens  , eu  Hollande  y et  dans  tous  les  pays  où  elle  est  con- 
nue. Son  action  sur  la  fertilité  des  terres  est  effectivement 
très-marquée;  mais  il  faut  que  les  cultivateurs  soient  bien 
peu  éclairés  pour  la  payer  au  prix  qu’ils  y mettent.  Je  me 
cuis  assuré  par  l’examen  qu^on  aurait  mille  pour  cent  à gagner 
si  on  employait  à fabriquer  de  la  chaux  ou  de  la  brique  la 
somme  qu’on  y consacre.  Je  crois  donc  que  les  cultivateurs 
éloignés  des  villes  où  on  brûle  de  la  tourbe  doivent  eu  aban- 
donner l’usage  à leurs  confrères  les  plus  voisins  ; mais  tel  est 
l’empire  de  l’ignorance  et  de  l’habitude  , que  celui  de  ces  cul- 
tivateurs qui  paye  im  franc  une  mesure  de  cendre  de  tourbe  , 
ne  voudra  pas  dépenser  cette  somme  pour  avoir  dix  mesures 
de  chaux,  qui  lui  feraient  vingt  fois  plus  de  profit. 

Les  cendres  que  fournissent-la  tourne  du  haut  pays,  la  tourbe 
profonde,  la  tourbe  jTy/t'/euse,  sont  souvent  appelées  centres  rfe 
houille , cendres  rouges , ou  cendres  de  Baurain , du  nom  du 
village  qui  les  a le  premier  employées  il  y a cinquante  ou 
soixante  ans.  Ces  cendres,  résultat  d’une  tourbe  extrêmement 
pyriteuse,  ne  contiennent  presque  qUe  des  selsterreuxet  métal- 
liques , le  sulfate  d’alumine , le  sulfate  de  fer , l’oxide  de  fer 
à différens  degrés  d’oxidation. 

Ces  cendres , semées  à la  main  dans  les  prairies  humides  , 
•ur  les  terres  argileuses , produisent  des  effets  en  apparence 
miraculeux,  car  elles  en  augmentent  le  produit  de  près  d’un 
tiers;  aussi  leur  emploi  s’est-il  étendu  avec  une  incroyable 
rapidité,  et  l’exploitation  des  tourbes  pour  cet  unique  objet 
est-il  devenu  un  objet  de  grande  importance.  Ces  tourbes  me 
tout  très-connues,  pour  avoir  habité  dans  le  centre  du  pays 
qui  les  fournit , et  j’ai  été  à portée  d’apprécier  leurs  avantages. 
Je  dois  dire  cependant  qu’on  s’est  aper^  que  les  terres  sur 
lesquelles  on  en  répandait  tous  les  ans  ne  tardaient  pas  non- 
seulement  à perdre  cette  fertilité  extraordinaire  , mais  même 
à moins  produire  qu’avant  l’usage  des  cendres.  En  conséquence 
l’emploi  en  est  tombé  de  beaucoup , sur-tout  dans  le  canton 
même.  11  paraît  que  cette  cessation  de  fertilité  provient  et  de 
l’épuisement  du  sol  sur  lequel  on  ne  répand  pas  d’engrais,  et 
des  oxides  de  fer,  qui , pénétrant  à quelques  pouces  sous  terre, 

Î'  forment  une  couche  qui , quelque  mince  qu’elle  soit,  nuit  à 
a végétation , soit  en  interceptant  le  passage  aux  racines,  soit 
en  empêchant  l’eau  de  s’élever  ou  de  s’enfoncer. 

M.  üergeres  de  Mondement  s’est  assuré  par  des  expériences 
.positives  et  fuites  eu  grand  que  l’effet  de  ces  cendres  ne  diffé- 
rait pas  de  celui  du  plâtre  : ainsi  comme  ce  dernier  ne  laisse 
dans  la  terre  aucun  résidu  nuisible,  il  est  de  l’intérêt  de  tous  les 
cultivateurs  de  le  préférer. 
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Comme  cette  tourbe  n’est  connue  que  dans  le  canton  ci- 
dessjis , que  son  emploi  est  par  conséquent  local , il  est  peu 
necessaire  que  je  m’étende  plus  au  long  sur  la  cendre  qu’elle 
fournit. 

La  cendre  de  la  houille  véritable,  c’est-à-dire  du  charbon 
de  terre,  est  aussi  employée  comme  amendement  en  Angle- 
terre et  dans  les  autres  pays  où  on  fait  usage  de  ce  combustible. 

Il  parait  qu’elle  produit  aussi  d«  fort  bons  effets  sur  les  terres 
marécageuses  ou  argileuses  : elles  sont  très-peu  communes  en 
France,  et  je  ne  puis  rien  en  dire  de  plus.  Voyez  aux  mots 
Charbon  de  terre  et  Sec.  (B.)  ' 

CENDRES  DE  VARLC.  C’est  le  résrtltat  de  la  combus- 
tion des  vAREcs  , résultat  qui  contient  une  quantité  plus  ou 
moins  considérable  de  soude  ou  alcali  minéral , uni  avec  de 
la  chaux,  du  sable , de  l’argile  , etc.  Ces  cendres  sont  un  très- 
puissant  amendement  sur  Tes  terres  abondamment  pourvues 
d’humus,  et  s’emploient  beaucoup  dans  quelques  cantons  des 
bords  de  la  mer , principalement  dans  le  Calvados  ; mais 
comme  la  soude  est  très-recherchée  pour  beaucoup  d’usages, 
et  que  la  chaux  produit  le  même  effet  avec  moins  d’incoiivé- 
niens , on  doit  la  préférer  dans  tous  les  cas  où  il  est  possible 
de  s’en  procurer.  Voyez  Soude  et  Chaux.  (B.) 

CENDRES  VOLCANIQUES.  Fragmens  pulvérulens  de 
diverses  sortes  de  pierres  que  rejettent  les  volcans,  et  qui 
couvrent  quelquefois  des  étendues  de  terres  considérables  dans  ^ 
le  voisinage  de  ces  volcans,  dans  une  plus  ou  moins  grande 
épaisseur. 

C’est  toujours  en  forme  de  pluie  que  les  cendres  volcanique» 
sortent  des  cratères.  En  tombant,  elles  tuent  et  même  brûlent 
tous  les  végétaux,  et  s’opposent  d’abord,  pendant  un  plus  ou 
moins  long  espace  de  temps  (pendant  plusieurs  siècles  même)  * 
à toute  culture  ; mais  petit  à petit  elles  se  décomposent , se  mé- 
langent avec  le  sol  qu’elles  recouvrent , et  alors  le  rendent 
d’une  extrême  fertilité.  Dans  le  premier  cas  , elles  agissent 
à raison  de  leur  homogénéité  et  du  peu  d’obstacle  qu’elles 
apportent  à l’écoulement  des  eaux  : elles  représentent  les  effets 
du  verre  ou  de  la  brique  pilée  ; dans  le  second  , elles  sont  de- 
venues marnes,  et  se  mêlent  avec  des  argiles,  et  alors  les 
rendent  plus  légères,  c’est-à-dire  plus  perméables  à l’eau  et  aux 
racines  des  plantes. 

Ce  n’est  pas  seulement  autour  des  volcans  brûlans  qu’on 
remarque  ces  effets,  c’est  aussi  autour  des  volcans  éteints  de- 
puis des  centaines  de  siècles. 

Souvent  les  cendres  volcaniques  cessent  d’être  friables,  do 
ressembler  à la  cendre  de  nos  foyers  par  suite  de  l’infiltration 
des  eaux  chargées  de  chaux , d’argile  ou  autres  matiites  , et 
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alors  elles  forment  un  tuf  rarement  dur , mais  propre  à la  bâ- 
tisse, et  dont  il  n’est  pas  donnéà  tout  le  monde  de  reconnaître 
l’origine. 

La  pouzzolane  ne  diffère  des  cendres  volcaniques  que  par  le 
plus  de  grosseur  de  ses  parties  ; sa  nature  varie  également  se- 
lon les  lieux,  et  on  peut  l’employer  aux  mêmes  usages  cco- 
nomiquos  ou  agricoles.  Voyez  aux  mots  Volcan  , Pouzzolane, 
Roches  volcanujues  et  Terres  volcaniques.  (B.) 

CENS.  Redevance  que  le  propriétaire  de  beaucoup  de  fonds 
payait  au  seigneur  du  lieu,  et  dont  il  ne  pouvait  pas  se  ra- 
cheter. Aujourd’hui  la  plupart  des  cens  sont  abolis,  ou  au 
moins  rachetablcs  à la  volonté  du  débiteur  : c’est  un  grand 
bienfait  pour  l’agriculture.  (B.)  ' 

CENT  DE  TERRE.  Mesure  de  terre  en  usage  aux  environs 
de  Lille.  Voyez  Mesure. 

CENTALREE  , Centaurea.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nésie  frustanée,  et  de  la  famille  des  cinarocéphales , qui  ren- 
ferme plus  de  cent-vingt  espèces , dont  la  moitié  appartient  à 
l’Europe,  et  principalement  à l’Europe  australe,  et  dont  plu- 
sieurs intéressent  la  petite  et  la  grande  culture,  et  quelques- 
unes  les  deux  ensemble. 

Les  anciens  botanistes  avaient  formé  plusieurs  genres  des 
espèces  que  Linnæus  a réunies  sous  celui-ci,  et  Jussieu  vient  de 
les  rappeler.  Comme  l’usage  des  cultivateurs  est  en  concor- 
dance avec  ces  subdivisions , elles  seront  adoptées  dans  le  cours 
de  cet  ouvrage  ; en  conséquence , il  ne  sera  question  ici  que 
des  centaurées  proprement  dites;  et  on  trouvera  aux  mots 
Jacée  , Bleuet,  RhapontiCjChausse-trape  et  Crocôdilion, 
les  autres  espèces  du  genre  de  Linnæus  qu’il  convient  de  faire 
connaître  aux  cultivateurs. 

La  Centaurée  commune,  ou  Grande  Centaurée,  Cen- 
taurea c.entaurium, ^ Lin.,  a les  écailles  du  calice  ovales,  ob- 
tuses , les  feuilles  alternes , pinnées,  glabres  , à folioles  décur- 
rentes  et  doublement  dentée-;  la  terminale  lancéolée.  C’est 
une  plante  vivace,  à racine  pivot.Tnte,à  tige  cylindrique,  ra- 
meuse, haute  de  5 ou  4 pieds  , à Heurs  grandes,  rougeâtres, 
solitaires  à l’extrémité  des  rameaux , qu’on  trouve  sur  les 
hautes  montagnes  du  midi  de  la  France  ; sa  racine  a une  saveur 
amère,  un  peu  âcre,  et  passe  pour  un  très-bon  stomachique 
vulnéraire  et  apéritif  : ou  en  fait  un  fréquent  usage. 

Cette  plante  , par  la  beauté  de  son  port  et  la  grandeur  de 
toutes  ses  parties,  est  très-propre  à figurer  dans  les  jardins 
paysagers  sur  les  premiers  rangs , ou  dans  les  sinuosités  qui 
s’y  trouvent.  EHc  lait  aussi  fort  bien  sur  le  bord  d’un  ruisseau, 
à côté  d’un  rocher  ou  d’une  fabrique  , contre  lesquels  elle  se 
dessine.  On  la  place  également  avec  avantage  dans  les  grands 
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parterres  des  jardins  ornés.  Elle  est  en  fleur  pendant  une  par* 
tîe  de  l’année.  Une  terre  substantielle  et  profonde  est  celle 
qu’il  lui  faut.  La  séclieresso  et  l’humidité  lui  sont  également 
nuisibles.  On  la  multiplie  de  graines  et  par  séparation  des  ra- 
cines. La  première  de  ces  méthodes  est  lente,  et  en  conséquence 
on  ne  pratique  presque  généralement  que  la  seconde.  Pour 
cela,  au  milieu  de  l’automne,  on  arrache  les  vieux  pieds , ou 
seulement  on  les  déchausse , et  on  sépare  avec  la  main, 
toutes  les  têtes  latérales  auxquelles  on  croit  pouvoir  donner 
quelque  chevelu.  Css  œilletons  sont  mis  eu  terre  sur-le- 
champ,  et  poussent  ordinairement  assez  de  racines  pour  passer 
l’hiver  .sans  accidens.  Ils  fleurissent  la  première  ou  la  seconde 
année  , selon  qu’ils  étaient  forts  et  qu’ils  sont  placés  dans  une 
bonne  terre. 

Les  graines  de  cette  plante  se  sement  au  printemps  dans 
une  exposition  chaude  et  dans  une  terre  bien  meuble  : on 
les  arrose  convenablement.  Lorsejue  le  plunt  est  levé,  on  le 
sarcle,  et  à la  fin  de  l’automne,  on  le  met  en  pépinière  dans 
une  autre  place  également  bien  labourée  , à une  distance  de 
6 à 8 pouces , où  il  doit  rester  uite  année  ; après  quoi  il  est  bon. 
à être  placé  i demeure.  On  doit  couvrir  ce  plant  pendant 
l’hiver,  parce  qu’il  est  sujet  i être  frappé  par  les  gelées. 

La  Cextaurée  musquee,  i'ambrette , la  fleur  du  grand-sci- 
gneur,  a les  folioles  du  calice  presque  rondes,  pubescentesj 
les  feuilles  glabres,  piunatifides,  presque  en  lyre,  à décou- 
pures dentées  t elle  est  annuelle,  originaire  de  la  Turquie', 
et  haute  d’un  pied  et  demi.  Scs  fleurs,  cjul  commencent  à sa 
développer  nu  milieu  de  l’été  , et  qui  continuent  à le  faire  jus- 
qu’aux gelées,  sont  blanches  ou  purpurines,  grandes,  soli- 
taires sur  de  longs  pédoncules,  et  d’une  odeur  de  musc  ou 
de  fourmi  fort  agréable.  Ou  la  cultive  frécjuemment  dans  les 
jardins  d’ornement,  où  on  la  met  au  second  rang  des  plates- 
bandes. 

La  Centaurée  odouante,  le  barbeau  jaune  , Vemberboi , a 
les  écailles  du  calice  presque  rondes , glabres , sphacélées  à 
leur  sommet  ; les  feuilles  piruiatifides  , en  lyre  , à découpures 
dentées.  Elle  est  annuelle , originaire  de  l’Asie  mineure,  et 
haute  d’un  pied  ; ses  fleurs  paraissent  en  même  temps  que 
celles  de  la  précédente,  et  sont  également  odorantes;  mais 
elles  .sont  plus  grosses  et  leur  couleur  est  un  jaune  brillant  ; on 
la  voit  également,  et  même  plus  fréquemment,  dans  les  jar- 
dins d’agrément.  v 

Ces  deux  plantes  se  multiplient  par  leurs  graines,  qu’on 
seme  au  printemps  sur  couche  et  sous  chà.ssis  dans  des  terrines 
remplies  d’une  terre  légère  et  bien  amendée  ; mais  comme  on 
ii’a  pas  de  ces  sortes  de  couches  dans  tous  les  jardins  , on  est 
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obligé  de  les  semer  à nu  sur  des  couches  simples , et , pour  cela 
d’attendre  que  les  gelées  ne  soient  plus  à craindre , c’est-à-dire 
à la  fin  du  mois  d’avril , car  le  jeune  plant  y est  extrêmeiueiit 
sensible.  Ce  jeune  plant  se  lève  lorsqu’il  a quelques  feuilles  et 
se  met  de  suite  en  place,  c’est-i^dire  au  second  rang  des 
plates-bandes,  dans  des  augets  qu’on  forme  en  creusant  la 
terre,  et  en  la  mélangeant  avec  quelques  poignées  de  terreau  ÿ 
car  il  veut  de  l’amendement.  On  l’arrose  souvent  pendant  le 
premier  mois , après  quoi  il  ne  demande  phis  que  les  soins  gé- 
néraux à tout  jardin. 

Ce  sont  toujours  les  graines  des  premières  fleurs  qu’on  doit 
recueillir  pour  les  semis  suivans,  à raison  de  leur  grosseur  et  de 
leur  complète  maturité.  ^ 

I-es  fleurs  de  ces  deux  plantes  entrent  fréquemment  dans  la 
fabrication  des  bouquets , et  on  les  cultive  , dans  quelques 
jardins  autour  des  grandes  villes,  uniquement  pour  cet  usage. 
Là , en  conséquence , on  yarie  les  époques  des  semis  , de  ma- 
nière à en  avoir  le  j>lus  promptement  possible , et  on  les  trans-' 

Slante  au  sortir  de  la  couche  en  quinconce , à 8 ou  lo  pouces 
e distance  , dans  des  plates-bandes  bien  exposées , bien  tra- 
vaillées et  bien  amendées.  (B.) 

CENTAUREE  (GRANDE).  On  donne  ce  nom  à la  gen- 
tiane lAUNE. 

CENTAURÉE  (PETITE).  Voyez  au  mot  Chirone. 
CENTINODE.  Nom  vulgaire  de  la  RENOuiif'  avicueaire. 
CEP.  On  donne  ce  nom  aux  pieds  de  vignes.  (B.) 

CEP  pu  CEPS.  Nom  vulgaire  du  bolst  escueent. 

CÉPÉES.  Ce  sont  les  jeunes  tiges  qui  repoussent  sur  la  tête 
des  racines  d’un  arbre  qui  a été  coupé  rez  terre. 

Lorsque  les  cépées  ont  acquis  un  certain  âge  ce  sont  des 

TROCK^ES. 

En  général  les  cépées  sont  toujours  plus  garnies  que  les 
racines  ne  le  comportent , et  une  partie  de  leurs  pousses  sont 
destinées  à périr;  mais  avant  d’arriver  là,  ces  pousses  épui- 
•senl  le  sol  et  nuisent  à la  croissance  de  celles  qui  doivent 
rester  ; aussi  est-ce  une  opération  utile  que  de  les  débarrasser 
successivement  des  plus  faibles  ; c’est  - à - dire  que  la  pre- 
mière année  on  en  coupera  avec  la  serpette,  par  exemple,  la 
moitié;  deux  ans  ajirès  , la  moitié  du  reste;  six  ans  après, 
encore  la  moitié,  et  on  ne  s’arrêtera  que  lorsqu’il  n’y  aura 
plus  sur  chaque  souche  que  trois  à quatre  brins  les  plus  beaux, 
qui  profiteront  d’autant  plus,  qu’ils  auront  plus  d’air  autour 
d’eux , et  que  leurs  racines  leur  porteront  une  plus  grande 
abondance  de  sève.  Il  faut  avoir  comparé,  comme  moi,  des 
bois  ainsi  conduits  à ceux  qu’on  abandonne  à la  nature , pour 
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apprécier  les  avantages  de  cette  inétliode.  Les  coupes  qui  sui- 
vent la  première  fournissent  assez  de  bois  pour  ^)ayer  la  façon 
de  toutes  et  donner  encore  un  revenu.  Voyez  aux  mots  Tail- 
lis, Eclaircie,  Aménagement,  Recepage,  Forêt.  (B.) 

CÉPHALANTHE,  Cvp/ialanthns.  Arbrisseau  de  6 à 8 pieds 
debaut , à rameaux  oppos.is  , très-écartés  ; à feuilles  opposées, 
quelquefois  ternées , péliolées  , ovales,  lancéolées,  très-en- 
tières , glabres  ; longues  de  3 pouces  sur  lui  et  demi  de  large  ; 
à Heurs  blanches  disposées  en  boules  de  près  d’un  pouce  de 
diamètre,  .solitairet>  li  l’extrémité  des  rameaux.  Il  est  origi- 
naire de  l’Amérique  septentrionale , et  forme,  avec  deux  autres 

fieu  connus  , un-genre  dans  la  tétrandrie  mongynie  et  dans 
a famille  des  rubiacées.  On  le  cultive  fréquemment  dans  les 
jardins  paysagers  des  environs  de  Paris. 

C’est  en  Caroline  , où  j’en  ai  observé  de  grandes  quantités 
croissant  dans  les  mares  ou  flaques  d’eau  , qu’on  doit  aller  pour 
admirer  la  beair-éduCÉPHALANTE(C’ep/;a//inAA«socc/rffnfci/«, 
Lin.),  le  bois  d bouton  des  jardiniers,  lorsqu’il  est  couvert 
de  ses  têtes  de  Heurs  , c’est-à-dire  au  mjlieu  de  l’été.  Sa  ma- 
nière d’être  dans  son  pays  indique  que  sa  place  ddli^  les  jardins 
paysagers  est  sur  le  bord  des  lacs , des  rivières , dans  l’eau 
même  j mais  je  ne  sache  pas  qu’on  l’y  ait  jamais  mis  C’est  an 
premier  ou  second  rang  (les  inassia  , à l’ombre  des  grands ar- 
ores , ou  au  nord  d’une  fabrique  , d’un  rocher  , qu’on  J’y  voir 
ordinairement.  11  demande  une  terre  un  peu  forte  et  argileuse  , 
selon  Dumont  Courset  ; cependant  on  le  cultive  généralement 
dans  de  la  terre  de  bruyère.  On  peut  en  conclure  que  toute 
• terre  lui  est  bonne  , pourvu  qu’elle  ait  de  la'  fraîcheur.  11 
brave  les  plus  fortes  gelées. 

On  multiplie  le  céphalantc  par  ses  graines  ; mais  clics  mû- 
rissent rarement  dans  le  climat  de  Paris.  On  le  multiplie  en- 
core, et  plus  rapidement,  par  ses  rejetons  et  ses  marcottes. 
Ces  dernières  s’enracinent  au  bout  de  deux  ans.  Presque  tou- 
jours, on  peut  les  mettre,  ainsi  que  les  rejetons  , directement 
en  place  ; car  elles  poussent  les  premières  années  de  très-forts 

J'ets  : aussi  les  fait-on  rarement  passer  par  l’intermédiaire  de 
a pépinière  , et  les  marchands  se  sontenlent-iis  de  serrer  le.s 
marcottes  qu’ils  n’ont  point  vendues.  C’est  nu  printemps  qu’on 
effectue  leurtransplantation,  opération  qui  doit  être  .suivie  d’ar- 
rosemens  fréquens. 

Lorsqu’on  a de  bonnes  griinesde  céphalanthe  , il  es^mieux 
de  les  semer  dans  des  terrines  sur  couche  et  sous  châssis  qu’en 
pleine  terre,  car  il  leur  faut  un  asSez  haut  degré  de  chaleur 
pour  lever.  On  leur  doftne  fréquemment  de  l’eau.  Le  plant  se 
repique  l’hiver  suivant  en  pépinière  à 6 ou  8 pouces  de  dis- 
tance, et  ne  demande  plus  que  les  soins  ordinaires  aux  péf>i- 
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iiières  jusqu’à  sa  transplantation  délinith  c , qui  a lieu  la  troi- 
sième ou  (niatôèmo  année.  (B.) 

CERAISTB  , Cerastium.  Genre  de  plantes  de  la  décandrie 
pentagynie  , et  de  la  famille  des  caiHophyllées,  qui  renferme 
vingt-cinq  espèces,  presque  toutes  d’Europe , et  dont  quelques- 
unes  sont  trop  abondantes  dans  les  pâturages  pour  que  les 
cultivateurs  ne  désirent  pas  les  connaître. 

Les  espèces  les  plus  communes  sont  , 

Le  CnaAisTE  vuLiiAinn,  qui  a les  feuilles  ovales , très-velues, 
les  pétales  de  la  longueur  du  ralice  , et  les  capsules  allongées. 
Il  est  vivace  , s’élève  à un  demi-pied  , et  croit  très-abondam- 
ment dans  les  lieux  incultes  et  sablonneux  , sur  le  bord  des 
chenils  , etc.  Ou  le  connaît  vulgairement  sous  le  nom  d’ore/V/a 
■de  souris.  Tous  les  bestiaux  le  mangent  avec  plaisir.  11  fleurit 
pendant  tout  l’été. 

Le  Ceraiste  des  cha.mps,  qui  a les  feuilles  lancéolées,  li- 
néaires , aiguës  , pubesccntes  ; la  corolle  plus  grande  que  le 
calice  , et  la  caj^)sule  allongée.  11  est  annuel  et  commun  dans 
les  champs  en  Iriclie  , sur  le  bord  des  chemins.  Tous  les  bes- 
tiaux le  mangent.  Il  s’élève  à peine  à 5 ou  6 pouces. 

Le  CeRAisiF.  RAMPANT  a les  feuilles  lancéolées  , glabres  j 
les  pédoncules  rameux  , les  capsules  courtes  , et  les  tiges  à 
demi  rampantes.  Il  est  vivace  , s’élève  à 8 à lO  poùces  , et 
lletirit  de  très-bonne  heure.  On  le  trouve  dans  les  pâturages  , 
sur  le  bord  des  bois  , des  chemins,  qu’il  orne  par  ses  grandes 
et  nombreuses  fleurs  blanches,  principalement  dans  les  parties 
méridionales  de  l’Europe.  Tous  les  bestiaux  le  mangent. 

Le  Ceraiste  aquatique,  cjui  a les  feuilles  en  cœur  et  ses- 
siles;  les  fleurs  solitaires;  les  capsules  courtes  et  pendantes.  11 
est  vivace,  croît  dans  les  marais  , sur  le  bord  des  rivières  , et 
s’élève , lorsque  ses  frêles  tiges  sont  soutenues  , jusqu’à  2 ou 
3 pieds.  Tous  les  bestiaux  le  mangent.  On  en  a fait  uneSaEL- 
EAiRE.  Voyez  ce  mot. 

Le  _Ceuai.ste  cotonneux  , Cerastium.  tomentosum  , a les 
feuilles  linéaires,  très-velues,  les  pédoncules  rameux , les  cap- 
sules courte^.  Il  est  originaire  d’Italie  , et  se  cultive  très-fré- 
quemment dans  les  jardins  d’agrément , sous  les  noms  d’ar- 
gentine , à'oreille  de  souris  , de  traînasse  , etc.  Toutes  ses 
parties  sont  d’un  blanc  de  neige  , et  ses  fleurs  grandes  et  nom- 
breuses. Ses  tiges  ne  s’élèvent  pas  à plus  de  4 n ^ pouces  , 
mais  s’étendent  autant  qu’on  le  veut  en  rampant  sur  la  terre,  où 
elles  forment  des  gazons  extrêmement  denses,  qvi  contrastent 
avec  la  verdure  des  autres.  On  en  fait  des  bordures,  de  pe- 
tites et  grandes  plaques , si  je  puis  employer  ce  terme  , dans 
les  parterres  et  au  milieu  des  gazons,  ou  sur  la  lisière  des 
massifs  dans  les  jardins  paysagers.  11  produit  sur-tout  un  effet 
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très-agrénble  sur  ks  mines,  les  rochers,  le  faite  des  murs  , 
des  toits  des  fabri(|ucs  , etc  Ou  le  multiplie  aussi  facileineut 
qu’on  veut , soit  de  graines  , soit  par  la  séparation  des  vieux 
pieds  , ou  enlèvement  des  tiges , qui  prennent  jiaturelleinent 
racines.  Les  jardiniers  se  plaignent  même  qu’il  trace  trop  et 
qu’ils  ont  de  la  peine  ù le  renfermer  dans  les  bornes  qu’ils  veu- 
lent lui  prescrire.  La  gelée  ni  la  chaleur  ne  lui  font  pas  de 
mal,  et  tout  terrain  lui  est  Indifférent  ; mais  il  craint  l'humi- 
dité et  l’ombre.  Lorsque  les  j)ieds  de,viennent  vieux,  ils  se 
dégarnissent  au  centre  : c’est  pourquoi  il  est  bon  de  couper  de 
temps  en  temps  ses  tiges,  qui  repoussent  très-rapidement. 

Cette  facilité  de  multiplication  fait  qu’on  ne  cultive  presque 
jamais  le  ceraiste  cotonneux  à part.  C’est  au  premier  printemps 
qu’il  est  le  plus  avantageux  de  le  diviser  et  transplanter,  il 
souffre  souvent  dans  les  hivers  longs  et  pluvieux.  (B.) 

CERARE.  C’est,  dans  la  Savoie  , ce  que  les  habitans  du 
Jura  a]>pellent  Seiiai.  Voyez  ce  mot. 

CERCAL.  On  donne  ce  nom,  en  Savoie  , à un  cadre  oblong 
et  un  peu  courbe  , formé  par  des  baguettes  , cadre  aux  deux 
e.xtréniités  duquel  sont  attachées  deux  longues  cordes,  dont 
l’une  est  attachée  à uupetit  morceau  de  planche  et  l’autre  grasse' 
parut!  trou  qui  y est  pratiqué. 

On  se  sert  du  corcal , qui  est  figuré  , planche  5 de  la 
Collection  des  machines  utiles  à l’apriculture , publiée  par 
Lasteyrle  , pour  porter  le  foin  et  le  fumier  à dos  d’homme  ou 
de  cheval.  C’est  un  instrument  tr.és-simple  et  très-commode 
qu’il  est  étonnant  qu’on  rt’etnploie  pas  par-tout.  (B.) 

CERCEAU,  CERCLE.  Ce  dernier  mot,  emprunté  de  la 
géométrie,  et  pris  pour  le  premier  , n’est  pas  admissible  dams 
la  langue  ; mais  l’usage  journalier  a prévalu  , de  manière  qu’en 
.agriculture  et  diins  le  commerce  tous  les  deux  sont  employés 
pour  exprimer  cette  partie  de  bois  dont  on  se  sert  pour  relier 
les  Cuves  , les  Tonneaux  et  les  Barriques.  Voyez  ces  mots. 

Les  meilleurs  cerceaux  sont  ceux  faits  en  bois  de  chêne  ; 
après  eux  les  cerceaux  de  cîiATAicxiEK,de  bouleau,  de  erêne, 
de  SAULE-- .VIARCEAU  , de  NOISETIER,  enfin  de  SAULE  BLANC.  La 
rareté  du  bois  a forcé  de  recourir  à ces  deux  derniers.  L<-s 
cerceaux  périssent  toujours  par  l’écorce  et  par  l’aubier,  qui 
pourrit,  et  est  piqué  par  les  larves  des  vrillettes. 

Les  propriétaires  assez  heureux  pour  avoir  du  bois  propre 
à la  fabrication  des  cerceaux,  et  qui  en  ont  besoin  pour  leurs 
vaisseaux  vinaires , feront  très-bien  de  choisir  pour  leur  usage 
ceux  tirés  du  cœur  du  bols  , ou  du  moins  de  les  faire  écorcer , 
et  avec  la  plane  d’enlever  l’aubier.  De  paieils  cerceaux  en  chà- 
taigner  dureront  dix  fois  autant  que  les  autres.  Il  est  sur-tout 
très-prudent  de  faire  cette  observation  pour  les  cerceaux  des- 
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tinés  aux  cuves.  La  plus  petite  réparation  à ÿ faire  entraîne 
ensuite  dans  de  grandes  dépenses. 

Lasteyrie  a décrit  et  figuré  , planche  i de  sa  Collection  des 
machines  utiles  à V agriculture  , un  appareil  propre  à donner 
la  forme  aux  cercles  avec  plus  de  facilité  q^ue  par  les  moyens 
ordinaires. 


, L’emploi  des  cerceaux  est  indispensable  pour  les  arbres  que 
, l’on  se  propose  de  former  en  buisson.  {Voyez  Boissom.)  C’est 
le  moyen  le  plus  aisé  de  faire  prendre  aux  branches  de  l’arbre 
la  forme  de  gobelet,  telle  qu’on  le  désire.  (B.) 

CERCEAU.  On  donne  ce  nom,  aux  environs  de  Montaigu  , 
à une  espèce  de  pioche  dont  un  des  côtés  est  tranchant  et 
l’autre  est  armé  de  deux  branches.  C’est  une  binette  ren- 


forcée. (B.) 

CERCELLE.  On  altère  ainsi  le  nom  de  lasARCELLE , espèce 
de  canard  plus  petit  que  le  sauvage  , mais  aussi  estimé.  (B.) 

CERCERIS  , Ccrceris.  Genre  d’insecte  de  la  famille  des 
ouiPEs,  fort  voisin  des  paiLLANTHrs , qui  renferme  une  dou- 
zaine d’espèces , toutes  devant  être  respectées  des  cultivateurs  , 
comme  leur  servant  d’auxiliaires  pour  détruire  les  charan- 
çons, qui  dévorent  les  bourgeons  des  arbres  fruitiers  et  des 
arbres  d’agrément,  même,  d’après  M.  Fayssoles  , le  charan- 
çon qui  nuit  si  fort  au  blé  renfermé  d.ins  les  greniers. 

J’ai  décrit  , vol.  53  , page  370  des  Anna^les  d’agriculture , 
deux  espèces  de  ce  genre  , que  j’ai  appelées  cehceris  a cinq 
BANDES,  et  CERCERIS  A (QUATRE  BANDES,  dii  nombre  des 
fascies  jaunes  qui  existent  sur  leur  abdomen , et  je  me  suis 
assuré  depuis  que  chaque  femelle,  qui  se  rencontrent  par 
milliers  dans  les  lieux  qui  conviennent  à leur  progéniture, 
donnait  la  mort  , pour  les  livrer  à leurs  petits  , à plus  de 
cinquante  individus,  par  an,  des  charançons  gris  et  oblong  , 
lesquels  causent  tant  da  pertes  aux  cultivateurs  d’arbres 
fruitiers  et  d’arbres  d’agrément. 

Je  renvoie  les  lecteurs  qui  désireraient  des  notions  plus 
étendues  sur  ce  genre  , à l’ouvrage  précité  , les  cultivateurs  ne 
pouvant  influer  en  aucun  manière  à la  multiplication  des  in- 
sectes qui  le  composent.  (B.) 

CERCLE  ouAA'NEAU  MAGIQUE.  On  remarque  souvent, 
dans  les  pâturages  des  montagnes  , des  places  plus  ou  moins 
larges  et  circulaires , dans  lesquelles  l’herbe  est  plus  verte 
qu’ailleurs.  J’ai  habité  un  pays  , la  chaîne  calc.aire  secondaire, 
qui  s’étend  de  Langres  à Dijon  , où  ce  phénomène  est  très- 
commun,  et  presque  toujours  il  était  pour  moi  l’indicateur 
d’une  récolte  de  mousserons  ( I’agaric  odorant  ) pour  le 
printemps  suivant.  D’après  cela,  il  semblerait  que  c’est  la 
semence  de 'ce  champignon  qui  le  produirait  ; mais  j’ai  été 
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assez  souvent  trompé  dans  mon  attente  pour  croire  que  ce 
phénomène  a encore  une  autre  cause. 

Ce  qui  rend  l’explication  plus  difficile  y c’est  l’extrême  ré- 
gularité de  ces  cercles  , qui  quelquefois  ont  5 à 6 pieds  de 
diamètre  , et  une  largeur  de  2 à 3 pouces  seulement , qui 
d’autres  fois  n’ont  qu’un  pied  de  diamètre,  et  à peine  2 pouces 
de  vide  au  centre  , c’est-à-dire  où  l’herbe  n’était  pas  aussi 
verte  , etc.  J’ai  très-fréquemment  labouré  la  terre  de  ces 
cercles  sans  rien  remarquer  qui  la  différenciât  de  celle  du  voi- 
sinage, lorsqu’elle  n’était  pas  garnie  de  champignons,  auquel 
cas  elle  offrait  des  hlainens  blanchâtres. 

Les  cercles  magiques  disparaissent  sans  causes  apparentes 
au  bout  d’une,  deux  ou  trois  années  au  plus. 

Par  contre,  on  trouve  quelquefois  dans  les  mêmes  prairies 
d’autres  cercles  également  réguliers,  mais  où  l'herbeest  moins 
verte  qu’ailleurs  , et  où  elle  est  même  complètement  dessé- 
chée : ceux-là  ne  m’ont  jamais  rien  montré. 

La  superstitieuse  ignorance  s’est  emparée  de  ces  deux  phé- 
nomènes opposés.  Il  n’est  point  de  contes  plus  absurdes  les 
uns  que  les  autres  , qu’on  ne  fasse  à leur  sujet.  Il  serait  im- 
possible de  déterminer  certaines  personnes  d’entrer  volontai- 
rement dans  un  de  ces  cercles,  quoiqu’elles  avouent  les  tra- 
verser très-fréquemment  la  nuit  sans  inconvéniens  pour  eux. 
Je  n’al  pas  remarqué  de  pareils  cercles  dans  les  terrains  argi- 
leux ou  sablonneux  des  environs  de  Paris. 

Il  est  probable  que  la  présence  ou  l’absence  de  l’eau  joue 
un  rôle  dans  la  formation  de  ces  cercles  j mais  comment  ? 
C’est  ce  que  je  ne  puis  dire. 

Davy,  Chimie  agricole,  nous  apprend  avoir  fait  passer 
sous  un  gazon  le  bec  d’une  cornue  remplie  de  fumier  , qui  , 
en  trois  jours  , laissa  dégager  26  pouces  cubiques  de  gaz  acide 
carbonique  , ce  qui  rendit  plus  vert  le  cercle  de  ce  gazon 
soumis  à ces  émanations.  Ne  peut-on  pas  croire,  observe-t-il  , 
que  ce  sont  des  émanations  du  même  genre,  causées  par  la 
décomposition  de  la  roche  calcaire,  qui  forment  les  cercles 
magiques?  Je  lui'  objecterai  que  ces  cercles  sont  toujours  ré- 
guliers et  rarement  pleins,  comme  je  l’ai  annoncé  plus  haut; 
ce  qui  ne  me  permet  pas  d’admettre  cette  explication.  (B.) 

L'ERCIFl.  Voyez  Sai.sifis. 

CERCOPIS  , Cercopis.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  hé- 
miptères et  de  la  famille  des  cicadaires  , dont  il  convient  de 
parler  ici , parce  qu’une  de  ces  espèces  , ou  mieux  sa  larve  , 
vit  sur  la  i.cz£rn£^  où  elle  forme  ces  crachats  écumeux  que  les 
cultivateurs  y remarquent  souvent,  et  auxquels  plusieurs  at- 
tribuent les  maladies  qui  surviennent  à leurs  bestiaux. 

Toutes  les  espèces  de  ce  genre  sautent'^ et  volent  en  même 
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lemps,  et  l’espèce  dont  il  est  ici  question,  et  qu’on  appelle  1.-1 
cercÔpis  écumeuse  , cercopis  spumaria  , Fab.  , se  trouve 
quelquefois  par  millions  dans  les  luzernes  semées  en  teriaiii 
sec  , par  exemple  dans  la  plaine  des  Sablons,  près  Paris  , et 
autres  voisines  : de  sorte  que , quand  on  marche  en  automne 
dans  ces  plaines  , il  semble  que  tout  le  sable  saute  devant  soi. 
Elle  a environ  4 lignes  de  long  sur  2 de  large.  Son  corps  est 
gris  brun  , très-variable  dans  ses  nuances,  et  finement  ponc- 
tué j on  voit  près  du  bord  extérieur  de  chacun  de  ses  élytres 
deux  taches  blanchâtres  transversales.  Les  poules  et  les  din- 
dons la  mangent  avec  avidité.  Elle  est  excellente  pour  serv'if 
d’appàt  à la  pêche  à la  ligne  des  petits  poissons.  Elle  passe 
l’hiver  sous  l’état  d’insecte  parfait. 

Sa  larve  est  extrêmement  délicate  dans  toutes  ses  parties  , 
et  ne  pourrait  subsister- un  jour  entier,  si  la  nature  ne  lui 
avait  donné  la  faculté  de  rendre  par  l’anus  des  bulles  écu- 
meuses , qui  la  mettent  à l’abri  des  rayons  du  soleil  et  la  ca- 
chent aux  recherches  de  ses  ennemis.  C’est  sous  cette  esjH-ce 
de  bouclier,  quelquefois  de  5 à 6 lignes  de  diamètre,  et  qui 
se  renouvelle  continuellement , qu’elle  suce  la  tige  et  les 
feuilles  de  la  luzerne  et  de  quelques  autres  plantes  des  prairies. 
On  voit  ces  petites  masses  d’écume  dès  les  premiers  jours  du 
printemps  , à l’époque  où  le  coucou  commence  à se  faire  en- 
tendre; aussi  leur  a-t-on  donné  les  noms  ^ écume  printanière  ^ 
de  crachat  de  coucou}  elles  subsistent  pendant  tout  l’été  , 
parce  qu’il  y a plusieurs  générations  successives. 

En  soutirant  la  sève  de  la  luzerne  , les  larves  des  cercopi.s 
nuisent  beaucoup  à sa  crois.sance.  Il  est  donc,  sous  ce  rapport, 
de  l’intérêt  des  cultivateurs  de  les  détruire.  Cependant  il  est 
rare,  hors  les  localités  citées  plus  haut,  qu’elles  soient  assez 
nombreuses  pour  que  les  effets  de  leur  présence  se  fassent 
apercevoir  d’une  manière  notable. 

On  a discuté  la  question  de  .savoir  si  l’écume  et  les  larves 
des  cercopis  étaient  ou 'n’étaient  pas  nuisibles  aux  bestiaux 
qui  les  avalent  en  broutant  , et  on  n’a  cité  aucun  fait  positif 
en  faveur  de  la  première  opinion  , quoiqu’elle  soit  dominante 
dans  les  campagnes.  Je  crois  donc  qu’il  ne  faut  pas  s’inquiéter 
en  en  voyant  beaucoup  sur  les  luzernes  , d’autant  plus  qu’il 
ji’y  a d’autre  moyen  de  les  détruire  que  de  les  écraser  une  à 
une,  et  qu’il  est  impraticable  en  grand.  On  peut  cependant  en 
diminuer  le  nombre  en  coupant  les  luzernes  un  peu  plus  tôt 
qu’on  ne  le  fait  communément,  c’est-à-dire  avant  l’instant  de 
la  floraison  ; mais  il  faut  que  tout  un  jxiys  le  fasse  en  même 
temps  , car  les  Insectes  parfaits  voyagent  beaucoup.  Cette  opé- 
ration est  fondée  sur  ce  que  les  larves,  n’étant  pas  encore  assez 
avancées  pour  se  transformer  en  insectes  parfaits,  meurent 
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Caute  de  nourriture  , et  diminuent  d'autant  les  générations 
futures.  (B.) 

CEREALES.  C’est  le  nom  commun  des  graminées  qui  sm 
cultivent  pour  leurs  graines,  de  celles  que  la  brillante  My- 
thologie nous  présente  comme  le  produit  des  dons  de  Cérès. 
Elles  renferment  le  froment  , le  seigle  , I’orge  et  I’avoine. 
On  y réunit  quelquefois  le  maïs,  le  riz,  le  sorgho  et  le  millet, 
même  le  sarh  azin  ; mais  c’est  mal  ù propos.  La  fétvque  flot- 
tante , I’ai.piste  et  la  zizanie  , dont  on  mange  quelquefois  les 
graines,  peufent  également  en  faire  partie.  (B.) 

CERE,  Cervus  elaphus , Lin.  Animal  du  genre  de  son  nom  , 
et  qui  se  reconnaît  à sa  tête  ornée,  plutôt  qu’armée  (dans  les 
mâles)  de  deux  cornes  rameuses,  rugueuses,  à rameaux  cylin- 
driques et  légèrement  recourbés,  à son  pelage  fauve  et  à ses 
patt»  ongulées.  * 

Cet  animal , le  plus  beau  et  le  plus  gros  de  nos  forêts , dont 
de  tout  temps  les  puissans  de  la  terre  se  sont  réservé  exclusi- 
vement la  chasse,  sur  lequel  on  a écrit  tant  de  livres,  est  un 
fléau  pour  l’agriculture,  et  sur-tout  pour  les  forêts  dans  les- 
quelles il  est  multiplié.  En  effet,  au  printemps  il  mange  les 
jeunes  pousses  des  arbres,  et  retarde  par  là  leur  croissance  eii 
hauteur;  en  hiver  il  les  écorce,  et  retarde  par  là  leur  crois- 
sance en  grosseur.  C’est  sur-tout  dans  les  taillis  qu’il  cause  le 
plus  de  ravages.  11  faut  voir  les  suites  d’une  excursion  de  cerfs 
(ils  vont  presque  toujours  en  troupes)  dans  des  champs  de 
blé , à quelque  époque  que  ce  soit  de  l’année , pour  pouvoir 
apprécier  les  dommages  qu’ils  causent.  En  effet,  ce  n’est  pas 
seulement  ce  qu’ils  mangent  qui  est  perdu  pour  le  proprié- 
taire, c’est  ce  qu’ils  endommagent  et  ce  qu’ils  foulent  aux  pieds; 
car  ils  ne  restent  jamais  deux  instans  de  suite  dans  la  même 
place.  Ce  n’est  guère  que  pendant  la  nuit,  et  principalement 
à deux  époques,  qu’ils  quittent  les  forêts  pour  aller  dans  les 
blés  qui  en  sont  voisins;  savoir,  au  premier  printemps  lorsque 
la  neige  les  a laissés  à découvert,  et  qu’ils  jirésentent  une  ver- 
dure succulente  , et  au  milieu  de  l’été  lorsque  les  grains  com- 
mencent à mûrir.  A qette  dernière  époque  , ils  y restent 
quelquefois  pendant  le  jour  même , sur-tout  les  femelles , 
qu’on  nomme  biche,  et  les  petits  qu’on  nomme  faon.  Alors 
ils  augmentent  la  perte  en  se  couchant  au  milieu  des  chaumes. 

La  chasse  du  cerf  ne'  doit  jamais  être  l’objet  des  désirs  du 
simple  cultivateur.  Elle  est  trop  coûteuse , et  emploie  trop  de 
temps  pour  qu’il  puisse  s’y  livrer  sans  nuire  à ses  affaires.  Je 
n’en  parlerai  donc  pas  ; c’est  cependant,  après  le  sanglier,  le 
loup  et  le  renard,  celui  des  animaux  sauvages  auquel  il  doit 
faire  la  plus  rude  guerre,  par  les  motifs  ci-dessus,  lorsqu'il  vient 
pâturer  sur  ses  fonds;  mais  c’est  une  guerre  de  surprise.  C’est 
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jiour  s’eii  débarrasser  qu’il  peut  être  permis  à un.  cultivateur 
d’aller  à 1’ Affût.  {Voyez  ce  mot.)  11  doit  aussi  lui  tendre  des 
pièges  de  toutes  sortes. 

Comme  les  riches  désœuvrés  se  chargent  de  suppléer  les 
cultivateurs  dans  la  destruction  des  cerls  par-tout  où  ils  le 
peuvent,  et  que  mon  intention  n’est  pas  d’ écrire  pour  eux  , je 
n’eu  dirai  pas  davantage. 

Il  paraît  par  la  Loi  salique,  édition  de  W^ol/enbuttel , que 
nos  pères  dressaient  des  cerfs  à chasser;  mais^on  ignore  de 
quelle  manière  ils  en  faisaient  usage.  (B.) 

CERFEUIL , Chemphyllum.  Genre  de  plantes  de  la  pen- 
tandrie  digynie  et  de  la  famille  des  orabellifères,  qui  renferme 
une  vingtaine  de  plantes,  dont  plusieurs  sontutiles  àl’hoinme, 
«t  dont  une  sur-tout  est  employée  généralement  dans  les  as- 
ïaisortnemens. 

Les  diverses  espèces  de  cerfeuil  ont  toutes  les  feuilles  al- 
ternes, deux  ou  trois  fols  ailées,  et  la  plupart  out  une  odeur 
forte  plus  ou  moins  agréable. 

Le  Cerfeuil  commun  ou  Cerfeuil  cultivé,  Scandix  ce- 
refolium.,  Linn. , q la  racine  pivotante  , annuelle  ; la  tige 
noueuse,  cannelé.e,  lisse,  braucbue,  iistuleuse , haute  d’un  à 
2 pieds  ; les  feuilles  trois  fois  .ailées,  à découpures  obtuses  et 
velues;  les  fleurs  blanches,  portées  sur  des  ombelles  presque 
æssiles  ; les  fruits  lisses , noirâtres  dans  leur  maturité , et  longs 
de  3 â 4 lignes. 

Cette  plante  est  originaire  des  parties  méridionales  de  l’Eu- 
rope. On  l’a  cultivée  de  tout  temjis  dans  les  jardins.  Ses  feuilles 
sont  aromatiques  et  agréables  au  goût.  On  les  mange  dans  la 
salade.;  on  les  fait  entrer  dans  une  grande  quantité  d’assaison- 
nemeus.  Elles  passent  pour  rafraîchissantes  , diurétiques  , 
4péritives  et  incisives.  Elles  s’ordonnent  dans  le  scorbut  et  les 
maladies  de  la  peau. 

La  culture  du  cerfeuil  est  très-facile.  Comme  il  est  plüs 
agréable  quand  il  est  jeune , le  grand  art  consiste  à en  semer 
tous  les  quinze  jours;  savoir,  le  printemps  et  l’automne,  dans 
des  lieux  abrités,  et  l’été  dans  des  endroits  ombragés.  Il  de- 
mande une  têrre  bien  meuble , ni  trop  sèche , ni  trop  humide , 
et  CMiut  les  fumiers,  qui  lui  donnent  facilement  leur  odeur. 
Sa  graine  .doit  être  peu  enterrée;  car  lorsqu’elle  l’est  trop, 
elle  lève  plus  tard  et  donne  des  productions  plus  faibles. 
Quelquefois  elle  est  plusieurs  mois  en  terre  avant  de  lever. 
On  peut  avancer  sa  germination  en  la  mettant  tremper  dans 
l’eau  pendant  deux  à trois  jours.  Toujours  il  vaut  mieux  la 
semer  clair  et  en  rayons,  qu’épais  et  à la  volée.  Lorsqu’ori  n’a 
pas  eu  la  précaution  d’en,  semer  en  pleine  terre  avant  l’hiver, 
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il  est  (Jiielquefois  nécessaire  d’en  mettre  sur  couche  ])our  les 
besoins  de  la  cuisine,  et  alors  on  ne  l’y  laisse  que  jusqu’à  ce  que 
celui  de  pleine  terre  soit  en  état  de  servir.  Des  sarclages  et  des 
itrroscmens,  dans  les  grandes  chaleurs,  sont  tout  ce  qu’on  lui 
dcmne  de  culture  extraordinaire.  On  doit  le  couper  lorsqu’il  se 
dispose  à "monter  en  graine , quand  on  n’en  a pas  de  jeune  y 
cette  opération  retardant  la  mort  des  pieds  auxquels  on  l’a  tait 
subir.  Les  graines  du  printemps  sont  les  meilleures. 

Par  sa  dessiccation,  le  cerfeuil  perd  une  partie  do  son  odeur; 
mais  il  en  conserve  encore  assez  pour  être  employé  dans  les 
sauces.  En  conséquence,  dans  beaucoup  de  cantons,  pour 
s^éviter  la  peine  d’en  semer  tous  les  mois , on  en  fait  sécher 
des  bouquets  de  feuilles  en  les  suspendant  au  plancher  , et  on 
y a recours  dans  l’occasion. 

Le  Cerfeuil  odorant  ou  .Musqué,  Scandix  odorata.  Lin., 
a la  racine  vivace,  fusifqrme;  la  tige  droite,  cannelée,  ra- 
meuse , velue , fistuleuse  ; haute  de  3 à 4 pieds  ; les  feuilles 
trois  fois  ailées,  à découpures  aiguës  et  veli.es,  souvent  ta- 
chées de  blanc;  les  fleurs  blanchâtres;  les  fruits  oblongs, 
profondément  sillonnés.  ( On  en  a fait  un  genre  sous  le  nom 
de  myrrhis.)  Il  croit  naturellement  dans  les  montagnes  du 
midi  de  l’Europe,  et  il  se  cultive  fréquemment  dans  les  jar- 
dins , à raison  de  l’excellente  odeur  de  toutes  ses  parties.  On 
le  mange  comme  le  précédent,  en  salade  et  dans  les  sauces; 
mais  sa  saveur  trop  forte  et  trop  aromatique  en  éloigne  beau- 
coup de  monde.  Les  peuples  du  nord  de  l’Asie  s’en  nour- 
rissent et  en  préparent  une  liqueur.  On  le  multiplie  de 
graines,  qui,  lorsqu’elles  sont  vieilles  , ne  lèvent  quelqiuifois 
que  la  seconde  année , et  par  séparation  des  vieux  pieds.  Ca 
moyen,  qui  est  très-facile,  qui  donne  des  jouissances  promptes, 
est  presque  le  seul  employé  : on  le  pratique  en  automne  ou 
au  printemps.  Une  terre  légère  et  sèche  est  celle  qui  convient 
le  mieux  à ce  cerfeuil , qui  perd  lieaucoup  de  son  odeur  et  de 
sa  .saveur  dans  les  sols  humides  et  ombragés. 

Le  Cerfeuil  sauvage,  Chemphyllium  sylvestre,  Lin.,  a la 
racine  vivace;  la  tige  striée , rameuse,  renflée  vers  ses  nœuds; 
les  feuilles  trois  fois  ailées,  à découpures  aigues  et  velues;  les 
fleurs  blanches  et  lés  semences  lisses.  On  le  trouve  dans  toute 
l’Europe,  aux  lieux  cultivés,  dans  les  vergers,  les  haies,  les 
bois.  Il  fleurit  au  premier  printemps,  et-donne  un  fourrage 
des  plus  précoces , qui , quoiqu’il  ait  une  odeur  fétide  et  un 
août  àcre  et  amer,  plaît  aux  ânes,  ce  qui  lui  a fait  donner 
le  nom  de  persil  d’dne.  Reynier,  qui  a fait  un  très-bon  mé- 
moire sur  cette  plante  dans  la  Bibliothèque  physico-écono- 
mique, a observé  que  les  chevaux  et  les  vaches,  qui  répu- 
gnent d’abord  à la  manger,  et  pour  qui  sa  racine  est,  dit-oU| 
Tü.me  III. 
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mortelle  , s'y  accoutument  bientàt  y et  finissent  par  s'en 
trouver  fort  bien.  Des  vaches  qu’on  a nourries  pendant  deux 
années  presque  entièrement  avec  cette  plante , ont  toujours 
donné  du  lait  en  abondance  et  d’excellente  qualité.  U prie* 
pose,  en  conséquence,  de  la  cultiver  comme  fourrage.  £a 
eifet,  elle  présente  l’avantage  inappréciable  de  pousser  de  si 
bonne  heure  et  si  rapidement,  qu’on  peut  en  faire  deux  ré- 
coltes avant  celle  du  trèfle,  c’est-à-dire  à une  épocuie  où  les 
nourritures  fraîches  sont  généralement  fort  rares.  Elle  fournit 
d’ailleurs  un  fourrage  qui  ne  cède  qu’à  peu  d’autres  en  quan- 
tité , ayant  a à 3 pieds  de  haut , et  formant  des  touffes  de 
plus  d’un  pied  de  diamètre.  Malgré  l’évidence  des  raisons 
mises  en  avant  par  Reynier , je  ne  sache  pas  qu’un  la  cul- 
tive nulle  part;  mais  dans  beaucoup  de  lieux  j’ai  vu  couper,* 
dans  sa  jeunesse , celle  qui  croit  spontanément,  pour  la  donner 
aux  vaches.  Elle  demande  une  terre  de  bonne  nature  et  om- 
bragée; mais  elle  vient  au  milieu  des  pierres,  des  buissons 
les  plus  épais;  enfin  dans  des  lieux  où  toute  autre  plante 
fourrageuse  refuse  de  croître. 

Le  CEaFEUii.  bulbeux  a lés  racines  bisannuelles , tubéreuses;  ' 
les  tiges  rameuses,  tachetées  de  blanc,  renflées  vers  leurs 
nœuds,  et  hérissées  à leur  base  ; les  feuilles  trois  fois  pinnées  , 
à divisions  aiguës , velues  en  dessous  ; les  Heurs  blanches  et  les 
fruits  striés.  On  le  trouve  dans  les  haies,  les  bois  des  parties 
méridionales  de  la  France.  11  ressemble  beaucoup  au  précédent, 
avec  lequel  on  le  confond  généralement,  etprésenteles  mêmes 
avantages  économiques , et  de  plus  ceux  résultant  de  ses  ra- 
cines, qui  sont  tubéreuses,  fort  recherchées  des  cochons,  et 

3U0  les  hommes  mêmes,  dans  le  nord  de  l’Asie,  font  entrer 
ans  la  liste  de  leurs  alimens , soit  crues,  soit  cuites,  au  rap- 
port de  Gmelin.  Je  n'ai  pas  eu  occasion  d’en  goûter;  sJnsi  je 
n’offre  point  d’opinion  sur  leur  compte;  mais  j’ai  cru  devoir 
les  indiquer  aux  agronomes , afin  d’exciter  ceux  qui  se  trou- 
veraient à portée  d’en  avoir  de  faire  quelques  essais. 

Le  Cerfeuil  xiouille  , Scandix  pecten,  Lin. , a nne  racine 
annuelle , une  tige  géniculée  , rarement  plus  haute  qu’un 
demi-pied;  les  feuilles  deux  fois  ailées,  à divisions  niguës; 
les  fleurs  bleues , les  folioles  des  involucres  fendues , et  les 
fruits  longs  de  a à 3 pouces.  11  croit , souvent  avec  une  exces- 
sive abondance  dans  les  blés  des  parties  moyennes  et  méri- 
dionales de  l’Europe.  On  le  connaît  sous  le  nom  de  peigne  de 
Vénus.  Il  est  si  amer,  que  les  bestiaux  répugnent  d'abord  à le 
manger;  mais  cependant  ils  s’y  accoutument  peu-à-peu,  quoi- 
qu’ils ne  le  recherchent  jamais.  Sa  hauteur  est  trop  pou  cou- 
sidérable  pour  qu’on  en  mette  beaucoup  dans  -les  pailles  lors 
de  la  moisson,  et  son  fruit  est  trop  remarquable  pour  qu’il  en 
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reste  un  seul  dans  le  blé  ; malgré  cela,  il  nuit  beaucoup  aux 
récoltes/'  Fl  eA  presque  impassible  de  le  détruire  par  les  sar- 
clages , à raisioii  de  ce  qu’il  ne  pousse  en  tige  que  lorsque  les 
blés  soiitr  montés , et  l’expérience  prouve  que  les  labours  sur 
jachères  ne  peuvent  qu’en  faire  périr  une  très-petite  partie  y 
parce  que  ses  graines  , -lorsqu’elles  sont  enfouies  de  plus  de 
2 pouces restent  en  terre  jusqti’à  ce  qu’un  autre  labour 
vienne  les  ramener  à la  surface  : ce  fait , j’en  ai  été  {émoin  pen- 
dant plusieurs  années  de  suite  dans  un  domaine  oh  on  voulait 
l’extirper.  Ce  n’est  donc  que  par  la  culture  par  assoleufent  , 
surtout  celle  où  éutre  une  prairie  artificielle  de  plusieurs  an- 
nées de  durée  , et.  à laquelle  succèdent  du  maïs  des  pommes 
de  terre,  des  haricots  et  autres  plantes  qu’il  faut  biner  plu- 
sieurs fois  dans  l’année,  ou  des  juntes  étouffantes,  telles  que 
lies  pois,  des  vesces,  été.  , qu’on  peut  y parvenir.  An  reste  , 
cette  plante  a un  aspect  fort  pittoresque , et  ne  serait  pas  dé- 
placée, mélgré  sa  petitesse,  dans  certains  endroits  des  jar- 
dins paysagers. 

Quelques  auteurs  ont  placé  les  Caucaltdes  apxe  èt  nOdi- 
rLORE  dans  ce  genre.  Voyez  ce  mot.  (Th.) 

CERFOÜETTE,  CERFOUIR.  Voyez  Serfouette,  Ser- 

* FOUf  B . • , 

CERINTA.  Nom  de  l’épiciA  dans  le  département  des 
Alpes  maritimes , où  son  bois  est  plus  estimé  que  ccllii  du 
Sapin.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

CERISAIE.  Lieu  planté  en  CBRistERs. 

CERISE.  Tubercule  rouge  qui  vient  sur  la  sôle  charnue  (lès 
chevaux,  Crapaud  , Excroissani  e et  Frc 

CERISE.  Fruit  du  cerisier,  et  principalement  celui  qui  est 
acide. 

CERISB  DE  SUIF  ou  CERISE  D’HIVER.  C’est  le  fruit  de 
^I’axkekenoe. 

CERISE  DE  CORALINE.  C’est  le  fruit  du  cornouiller. 

COMMUN  OU  MALE. 

, CERISETTE.  Petite  prune  rouge , dont  on  emploie  souvent 
les  produits  pour  greffer  les  bonnes  espèces,  ainsi  que  les  abri- 
cotiers et  les  pêchers.  Voyez  Prunier.  (B.) 

CERISIER.  Cemsus.  Genre  de  plantes  de  l’icosandrie  mono- 
gynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  qui  se  rapproche  infiniment 
des  pruniers,  avec  lesquels  il  avait  été  réuni  par  Linnæus  , et 
qui  renferme  une  vingtaine  d’arbres , dont  plusieurs  se  culti- 
vent habituellement  dans  nos  jardins , les  uns , pour  leurs 
fruits  , connus  sous  le  nom  de  cerises  , les  autres , seulement 
pour  l’agrément. 

La  plupart  des  auteurs  ont  confondu  le  merisier , si  commun 
dans  nos  forêts , avec  le  cerisier  proprement  dit.,  autrement  agv 
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iielé'GRiOTWEB , arbre  apporté  Je  Cérasunte  à Rome  par  le  cé- 
èbrc  Lucultus  , Pan  680  de  la  fondation  de  cette. 'ÿille  ; mais 
ce  sont  deux  especes  botaa^ues  bien  distinctes-,  c|Uoique  fort 
voisines.  Ce  fait  reconnu , tous  ceux  qui , sans  fairet-  cette  re- 
marque, ont  eu  pour^objet  de  prouver  ou  que  le  cerisier  es* 
naturel  à l’Europe,  ou  que  LuculLus  Pavait  réellementappoiM 
de  l’Asie  mineure , ont  eu  également  raison  et  également  Tortï 
Ces  deux  espèces  sont  pourvues  d’un  caractère  distinctif  saR— 
lant,  mais -de  nature  à être  plutôt  saisi  par  Içs  jàrdkii*rs 
par  les  botanistes  : c’est  que  les  ileurs  dit  merisier 'se  dévelop- 
pent sur  le  bois  de  l’avant-dernière  brmée  ffit  celles  du  cerisier  ^ 
proprement  dit  sortent  du  bois  de  la  der^ère»  J)e  1 
bouquets  qu’elles  forment  sont  sessiles  sur  l’un , ét  légerenMent 
pédonculés  sur  l’autre  , et  lés  feuilles  sont  velues  en  dessous 
sur  le  premier,  et  entièrement  glabres  sur  le  second.  Un  autfe 
caractère  connu  de  tout  le  monde  , c’est  que  les  merises  et  les 
Tariétés  qu’elles  ont  produites  par  la  culture  , telles  que  les 
guignes  et  les  bigarreaux,  c’est-à-dire  ce  qu’On  appelle  cerise 
dans  la  plupart  des  départemè.ns , ont  la  .chair  dure , et  que  les 
cerises  des  Parisiens , celles  qn’on  appelle  griottes  ou  cerises 
aigres  dans  les  départemens  , l’ont  tendre  et  aqueuse.  ‘ ■ 

Tous  les  cerisiers  sont  des  arbres  ou  des  arbrisseaux  à feuRles  • 
alternes,  entières,  ovales'lancéolées ,' dentées  , pourvues  de 

flaindes  sur  leur  pétiole  ; à ileurs  blanchâtres  et  ai^ios^es  en 
ouquets,  soit  sur  les  côtés  , soit  à l’extrémité  des  rameaux; 
presque  tous  fleurissent  au  printemps  avant  le  développement 
complet  des  feuilles.  Leurs  fruits  mûrissent  en  été;  leur  écorce 
est  lisse.  Ils  ont  trois  sortes  de  boutons  ; savoir , ceux<à  bois  , 
ceux  à feuilles  , et  ceux  à fruits.  * 

Le  Cerisier  merisier  , Prunus  avium.  Lin. , est  un  arbre 
de  première  grandeur , d’un  superbe  port , c’est-à-dire  faisant 
naturellement  pyramide,  qu’on  trouve  très-fréquemment  dans* 
nos  forêts,  et  qui  s’accommode  de  presque  tous  les  terrains. 
On  en  tire  un  très-bon  bois  de  charpente,  mais  qui  se  pourrit 
facilement  lorsqu’il  est  exposé  à l’air  ou  qu’il  est  plaeé  dans, 
l’eau  ; sa..helle  couleur  rougeâtre , qu’on  rend  plus  intense  et 
jilus  fixe  en  le  mettant  dans  l’eau  commune  pendant  quelques 
mots,  ou  dans  de  l’eau  de  chaux  pendant  quelques  jours  , et 
le  beau  poli  dont  il  est  susceptible , le  rendent  propre  à l’ébé- 
nisterie.  On  en.  fait  de  la  très-belle  menuiserie , de  très-agréa- 
bles a/moires,  des  tables  brillantes.  11  se  travaille  très-aisé- 
ment sur  le  tour  , et  c’cst  principalement  lui  qui  est  employé 
dans  la  fabrication  des  chaises  de  luxe , des  manches  de  balais 
et  autres  petits  meubles.  11  est  trop  cassant  pour  être  employé 
au  charronnage.  11  a étérecôunu  que  ce  sont  les  étançons  qui 
eu  sont  faits  qui  durent  le  plus  long-temps  dans  les  mines  ; 
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ainsi  ils  doivent  être  préférés  11  perd  par  le  dessécliement  ua 
peu  plus  du  seizième  de  son  volume.  Il  pèse  vert,  par  pied 
cube,  6i  livres  i3  onces,  et  sec,  54  livres  i5  onces.  Il  brûle 
fort  bien  , et  donne  beaucoup  de  chaleur.  Son  charbon  est  fort 
'estimé  dans  les  forges.  Les  jeunes  pousses  font  de  très-bons 
échalas , de  très-bons  cercles  de  tonneaux  et  même  de  cuves. 

Les  fruits  du  merisier  , qu’on  appelle  merises  , quoique  peu 
abondamment  pourvues  de  chair,  sont  une  nourriture  aussi 
agréable  que  saine.  On  les  mange  fraîches  ou  sèches.  On  en 
fait  des  compotes,  des  confitures,  de*  liqueurs  de  table,  un 
vin  fort  agréable  ,■  et  sur-tout  une  eau-de-vie  très-violente  , 
qu’on  appelle  en  France  du  nom  allemand  kirschemvasser , 
qu’on  prononce  kirs-wasse.  Ces  fruits  offrent  beaucoup  de  va- 
riétés ’jiour  la  grosseur,  là  forme,  la  saveur  , la  couleur.  Les 
plus  communes  sont  les  rouges  et  les  noires.  Il  en  est  de  très- 
sucrées  , d’autres ‘qui  sont  plus  ou  moins  amères.  Elles  mû- 
rissent ordinairement  au  commencement  de  l’été  : mais  il  en 
est  qui  retardant  jusqu’au  milieu  et  même  û la  fin  de  cette 
saison.  Tous  les  oiseaux  fructivores  en  sont  extrêmement 
friands , principalement  ceux  des  genres  grive , loriot  et  étouw 
neau.  Elles  les  engraissent,  et  leur  donnent  une  chair  très- 
délicate  , au  dire  des  gourmets.  Ceux  de  ces  arbres  qui  donnent 
des  fruits  tardifs , sont  extrémeifaent  avantageux , ainsi  que 
j’en  ai  fait  l’expérience  , pour  ceux  qui  veulent  frire  la  chasse 
à ces  oiseanx. 

Dftns  toutes  les  montagnes  de  l’est  de  la  France,  où  le  îne-^ 

‘ risien  s^  plaît  beaucoup , il  était  passé  en  principe , dans  les 
Bois  soumis  à l’administration  forestière  , et  sur  - tout  dans 
ceux  appartenant  aux  communes , qu’on  ne  devait  le  couper 
que  lorsqu’il  était  arrivé  à la  décrépitude.  Cet  usage  était 
fondé  sur  les  avantages  que  les  habitans  reliraient  de  son  fruit. 
Je  l’ai  vu  si  commun  dans  les  forêts  qui  couvrent  les  mon- 
tagnes des  environs  de  Langres,  que  dans  ma  jeunesse  je  prou- 
vais souvent  aller  d’un  arbre  à un  autre  sans  descendre  à terre. 
Cette  surabondance  nuisait  nécessairement  au  produit  des 
toupies  et  à la  reproduction  du  jeune  bois  ; en  conséquence  , 
par  une  loi  générale  , on  les  a abattus , et  actuellement  à cha- 
que coupe  on  ne  laisse  plus  que  ceux  qu’on  compte  comme- 
baliveaux  réservés  par  l’ordonnance.  Cette  loi , ''quoique  sage, 
a été  une  calamité  pour  les  piauvres,  qui,  pieudant  trois  mois 
de  l’année,  vivaient,  soit  directement,  soit  indirectement, 
aux  dépens  des  merises.  Combien  de  fois  j’ai  mangé , dans 
mon  enfance , pendant  l’hiver  , chez  des  charbonniers  , de  la 
soupe  aux  merises , c’est-à-dire  du  piain  bouilli  dans  de  l’eau 
avec  des  merises  sèches  et  un  peu  de  beurre  ! C’était  la  nour- 
riture habituelle  de  ces  hommes  à demi  sauvages,  et  dont  j’ai 
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éprouvé  si  souvent  l’excellent  cœur.  Aujourd’hui  elle. leur 
jn.iiique,  et  rien  ne  Ifc  remplace.  Le  peu  de  merises  qu’ils 
recollent  est  consommé  sur-le-champ,  ou  vendu  pour  faire 
des  liqueurs.  s . # * 

Le  ratafia  de  merise  se  fait  en  mettant  de  ces  fruits  pilés 
avec  leurs  noyaux , dans  de  l’eau-de-vie.  Au  bout  de  quelque 
temps,  on  passe,  clarifie  et  ajoute  une  livre  de  sucre  par  bou- 
teille. Plus  ce  ratafia  est  vieux , et  meilleur  il  est. 

Lorsqu’on  veut  (aire  du  vin , on  met  les  merises , sans  leur 
queue , dans  un  tenneap  défoncé , on  les  écrase  avec  un  pilon 
et  on  les  couvre.  La  fermentation  vineuse  ne  tarde  pas  à se 
développer,  sur-tout  s'il  fait  chaud,  et  on  la^complète  en  re- 
muant chaque  jour  le  tout,  pour  en  méWger  les  parties.  Il 
ne  faut  que  cinq  à six  jours  de  cuvage  pour  rendre  le.  vîn  eu 
état  d’être  transvasé  et  par  suite  consommé.  Ce  vin,  bien  fait, 
est  fort  agréable  , ainsi  .que  j’ai  eu  jilusieufs  fois  occasion  de 
m’en  assurer  ; mais  il  se  garde  difficilement,  même  lorsqu’on 
le  met  sur-le-champ  en  bouteilles.  Autrefois,  c’est-à-dire  lors- 
que les  vignes  étaient  plus  rares  , on  en  trouvait  souvent  dans 
les  pays  à merises  ; mais  depuis  long-temps  on  n’en  voit  plus 
que  chez  quelques  particuliers,  pour  ainsi  dire,  comme  objet 
de  curiosité  ; tout  celui  qu’on  fabiêque  est  destiné  à faire  du 
Lirschenwasser , qui  est  l’objet  d’un  commerce  de  quelque  im- 
portance, et  qui  devient  d’autant  meilleur,  qu’il  estplus  vieux. 

Ainsi  donc  pour  fabriquer  le  kirschenvasser,  on  distille  le 
vin’de  merise  aussitôt  que  la  fermentation  est  terminée  , après 
y avoir  introduit  une  partie  des  noyaux  concassés  , pour  que' 
l’amande  qu’ils  contiennent  puisse  donner  son  goût  à l’eau- 
de-vie.  Celte  distillation  se  fait  généralement  dans  de  petits 
alambics  de  l’ancienne  forme,  de  sorte  que,  malgté  les  pré- 
cautions qu’on  prend,  le  marc  s’attache  toujours  à leur  fond, 
et  la  liqueur  sent  le  brûlé.  Ce  goût  est  si  commun  dans  les  bou- 
teilles de  cette  liqueur  qu’on  nous  apporte  de  Suisse , que  les 
vendeurs  veulent  persuader  qu’il  est  inhérent  au  kirschen- 
vasser.,Il  serait  peut-être  difficile  d’appliquer  à cette  fabrica- 
tion les  nouveaux  principes  de  la  distillation,  parce  qu’elle 
se  fait  toujours  par  des  hommes  peu  éclairés  et  peu  en  état 
de  faire  de.s  avances  d’alambics,  de  fourneaux,  etc.  Voyez  aù 
tnot  Distillation. 

Le  village  de  France  qui  passe  pour  fournir  le  meilleur  kirs- 
chenvasse*  est  Clairegoutte , dans  le  département  de  la  Haute- 
Saône.  Là,  on  ne  récolte  les  merises,  et  ce  sont  exclusivement 
des  noires,  que  par  un  temps  sec  et  chaud,  et  à trois  reprises, 
car  l’excès  de  maturité  est  une  condition  favorable  à la  quan- 
tité comme  à la  qualité.  On  laisse  la  queue  sur  l’arbre. 

On  distille  le  vin  de  cerise  un  mois  après  le  commencement 
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cle  ^fermentation.  Il  donne  un  seizième  en.poidades  merises 
mises  à fermenter. 

Quelquefois  on  mêle  des  cerises  cultivées , même  des  griottes  , 
avec  les  merises  j mais  la  liqueur  qui  en  résulte  est  moins 
agréable  que  lorsqu'on  emploie  uniquement  des  merises , et  sur- 
tout la  petite  merise  noire  sucrée.  Plus  le  fruit  est  mdr  lorsqu'on 
l’emploie,  etpluson  obtient  d’eau-de-vie.  C’est  presque  exclu- 
sivement sur  les  bords  du  Rhin,  dans  les  Vosges  et  dans  le  Jura 
qu’on  fabrique  en  F rance  du  kirscbenvasser.  La  plupart  de  celui 
qui  se  consomme  à Paris  vient  de  Suisse , principalement  des 
cantons  de  Berne  et  de  Bâle. 

Le  marasquin,  cette  liqueur  si  agréable,  qui  se  fabrique  sur 
les  montagne;  de  l’ancienne  Macédoine , et  dont  Venise  fait  e'x- 
clrrsivement  le  commerce , est  unvéritable  kirscbenvasser,  dont 
je  parlerai  plus  Bas.  On  dit  même  que  la  plus  grande  partie  du 
marasquin  qui  se  trouve  dans  le  commerce  n’estquedukirschen- 
vasser  auquel  on  a ajouté  du  sucre. 

, Quoique  j’aie  dit  que  le  kirscbenvasser  fait  avec  des  merises 
auxquelles  on  avait  mêlé  des  cerises , fût  moins  bon  que  celui  fa- 
briqué avec  des  merises  seules , on  peut  en  obtenir  de  très-bon 
des  cerises  se..les  ; seulement  il  faut  ajouter  du  miel , de  la 
mélasse  ou  du  sucre,  lorsqu’on  emploie  des  cerises  acides  ou 
peu  sapides.  Il  n’en  faut  que  5 à 6 livres  par  cent  pesant.  Sou- 
vent cette  eau-de-vie  est  si  forte  qu’il  faut  y ajouter  moitié 
d’eau  pour  la  boire. 

Le  vin  de  cerises,  abandonné  à lui -même  dans  un  endroit 
chaud,. devient  un  très-bon  vinaigre. 

L’estimable  Hell  , dont  je  m’bonore  d’avoir  été  l’ami  et 
dont  la  perte  prématurée  est  une  des  calamités  de  la  révolu- 
tion , a publié  dans  la  Feuille  du  Cultivateur  de  très-intéres- 
santes ooservations  sur  le  merisier , qu’il  termine  par  la  note 
suivante.  '' 

a Depuis  quelques  années , sur  les  bords  du  Rhin  , on  distilla 
les  merises  sans  les  faire  fermenter.  Elles  donnent  tine  liqueur 
atfssi  Utile  qu’agréable , qui  ne  contient  rien  de  spiritueux.  Ce 
n’est  que  la  partie  pblegmatiqiie , balsamique  et  aromatique  da 
la  cerise.  Quoiqu’on  la  qualifie  A' eau  de  cerise  douce  , elle  n’est 
cependabtpas  sucrée , et  on  la  boirait  pour  de  l’eau  commune  , 
si  elle  a’avait  pas  l’odeur  du  fruit.'  Elle  ne  se  conserve  que  pen- 
dant deux  ou  trois  ans,  et  encore  faut-il  la  tenir  biej»  bouchée 
dans  un  endroit  irais  et  sec  où  la  lumière  et  la  gelée  ne  pénètrent 
pas.  Cette  liqueur  est  excellente  pour  la  poitrine.  Elleguérit  les 
toux  très-violentes , et  les  coqueluches  des  enfans.  On  la  leur 
donne  aussi  dans  leurs  Insomnies.  C’est  le  calmant  et  le  som- 
nifère le  plus  puissant.  On  la  prend  tiède  avec  du  sucre.  On 
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la  -mêle  arec  l’orgeat , les  glaces , les  crèmes  et  autres  mets 
même  avec  le  thé  au  lait. 

' Les  merises  sèches , bouillies  à grande  eau , forment  une 
tisane  qu’on  emploie  souvent , dans  les  pays  de  montagne», 
sous  les  mêmes  indications  médicales  que  celtes  rapportées 
par  Hell.  J’en  ai  plusieurs  fois  fait  usage  dans  mes. rhumes, 
et  avec  un  succès  presque  toujours  assuré. 

Ces  avantages  rendent  les  merisiers  très-intéressans  à multi- 
plier. Ils  le  sont  encore,  en  ce  que  c’est  sur  eux  principalement 
que  se  gretlcnt  les  diverses  variétés  de  merisiers  cultivés,  sur- 
tout sur  sa  variété  à fruits  rouges  ; car  On  a remarqué  que  la  va- 
riété à fruits  noirs  donnait  de  l’àcreté  aux  cerises  qu’on  la  for- 
çait de  nourrir  et  offrait  moins  de  chances  de  réussite.  Tous 
îes  terrains  leur  sont  bons,  comme  je  l’ai  déjà  dit  ; mais  cepen- 
dant ils  font  peu  de  progrès  et  ]>érissent  bientôt  dans  les  sols  trop  ’ 
secs  et  dans  ceux  qui  sont  trop  marécageux.  On  peut  les  mul- 
tiplier de  drageons,  qu’ils  poussent  avec  abondance  lorsqu’on 
blesse  leurs  racines  ; mais  les  arbres  qui  en  proviennent  ne  sont 
jamais  si  beaux  ni  si  durables  que  ceux  qui  sont  le  résultat  du 
semis  des  noyaux.  C’est,  en  conséquence,  par  ce  dernier  moyen 
qu’un  propriétaire  éclairé  et  un  pépiniériste  bonnète  doivent 
exclusivement  chercher  à les  obtenir.  Ils  y sont  du  reste  d’au- 
tant plus  portés,  qu’ils  gagnent  très-peu  de  temps  par  les  dra- 
geons, le  semis  levant  là  première  année  et  faisant  des  progrès 
rapides. 

On  sème  les  merises  aussitôt  qu’elles  sont  récoltées , ou  très- 
peu  après.  Si  on  n’avait  pas  de  terrain  disponible,  et  qu’on  fût 
forcé  par  toute  autre  cause  de  ne  les  employer  qu’après  l’hiver, 
il  faudrait  les  stratifier  dans  du  sable  , les  mettre  en  jauge, 
comme  disent  les  jardiniers  , parce  que  leurs  amandes  sont 
très-sujettes  à rancir  et  par  suite  à perdre  leur  faculté  germi- 
native. Le  sol  qui  leur  est  destiné  ne  doit  être  ni  trop  bon  ni 
trop  mauvais,  et  bien  exactement  labouré.  On  les  répand  soit 
à la  volée , soit  en  rayons  écartés  de  5 à 6 pouces. 

Le  plant  lève  ordinairement  à la  £n  du  printemps,  ihonfe, 
dans  le  courant  de  la  première  année,  à 8 ou  lo  pouces, 
sur-tout  si  le  printemps  et  l’été  n’o»t  pas  é^é  trop  secs,  ou 
qu’il  ait  été  possible  de  l’arroser  dans  le  besoin.  Ordinai- 
rement on  le  laisse  deux  années  dans  la  planche  'du.sen»is', 
pondant  lesquelles  on  ne  lui  donne  que  les  sarclages  ordi- 
naires à toute  pépinière  ; mais  souvent  on  le  relève  pour  lo 
planter  en  rigoles  à la  fin  de  la  première.  Cette  dernière  Opé- 
ration a souvent  pour  but  de  pouvoir  couper  plus  tôt  le  pivot 
et  de  faire  naître  par  conséquent  une  plus  grande  quantité  de 
chevelu.  Cette  opération  assure  la  reprise  du  plant,  maia 
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s’oppose  à ce  'qu’il  forme  de  beaux  arbres.  En  conséquence 
je  ii’alme  pas  la  voir  faire.  ^ 

Lorsque  le  plant  du  merisier  ést  destiné  à repeupler  des  fo- 
rêtsj  on  le  place  à demeure , à l’àge  de  deux  ans  ou  au  plus  de 
'trois  , dans  des  trous  de  6 pouces  en  carré  qu’on  fait  avec  la 
pioche.  Je  dis  repeupler,  plutAt  que  planter,  parce  que  ja- 
mais on  ne  lui  fait  former  des  massif# d’une  grande  étendue, 
et  qu’étant  d’une  nature  fort  différente  des  arbres  ordinaires 
aux  forêts , il  vient  fort  bien  après  eux;  ( V oyez  ait  mot  Asso- 
i-EiiENï,  ) A ces  causes  j’ajoute  qu’il  craint  moins  l’ombre  que 
beaucoup  d’atitres  arbres.  , * 

Quand  on  veut  gmplo^er  ce  plant  à servir  de  sujet  pour  la 
greffe  des  cerisiers  cultivés , on  le  place , à deux  ans , à 1 8 à '20 
pouces,  et  on  lofait  filer  pendant  deux,  trois , '^quatre  autres 
années;  car  gn  ne  greffe  généraicraent  le  cerisier,  comme  je 
le  dirai  plus  bas , qu’à  6 à 8 pieds  de  terre.  ■* 

La  opantité  de  merisiers  ([u’on  emploie  chaque  année  pour 
la  gre^  , dans  les  grandes  pé[ihtières  , est  très-considérable, 
parce  que  les  diverses  variétés  de  cerisiers  se  greffent  rare- 
ment sur  dlautrcs  arbres,  et  que  les  noyaux  de  ccs  variétés 
autant  plus  souvent  infertiles,  qu’elles  s’éloignent  da- 
T^tagé  du  type  originel.  Dans  les  lieux  éloignés  des  pépi- 
ip^^s.,  on  va  arracber^ces  sujets  dans  les  bois;  mais  ils  sont 
*de  (eauconp  inférieurs  à ceux  semés  et  cultivés  comme  il 
vient  d’être  dit.  v 

w H P a assez  de  différence  entre  les  merisiers  à fruit  rouge  et  à 
fruit  noir  pour  qu’on  les  distingue  en  tout  temps.  Le  premier 
pousse  beaucoup  plu.s  vigoureusement;  ses  feuilles  sont  plus 
laims,  plus  profondément  dentées  et  plus  pâles. 

On  est  parvenu , par  la  culture , à faire  doubler  les  fleurs, 
du  merisier.  Cet  arbre  devient  alors  un  objet  d’dgrément  des 

fdus  intéressans  pour  les  jardins  paysagers.' En  effet,  pendant 
es  quinze  jours  du  printemps  que  durent  ses  fleurs , on  ne 
peut  rien  voir  de  plus  beau  que  sa  tête , qui  semble  couverte 
de  neige.  Oi\  le  place  sur  le  second  ou  troisième  rang  des 
ibassifs , ou  ou  l’isole  à quelque  distance  de  ces  ma.ssifs,  ou 
an  milieu  des  gazons.  On  le  multiplie  par  la  greffe  sur  le 
merisier  simple  , ou , lorsqu’on  le  destine  à être  placé  dans 
lin  mauvais  sol , sur  le  cerisier  mahaleb , comme  je  le  dirai 
plus  bas.  Il  est  principalement  remarquable  pour  les  bota- 
niétes,  en  ce  que  ses  fleurs  conservent  beaucoup  d’étamines, 
et  cme  le  pistil  est  monstrueux. 

Des  nombreuses  variétés  du  merisier  sont  sorties  deux  races 
de  Cerisiers  cultivés,  les  gvioniers  , les  bxgarreautiers, 
qui  toutes  deux  ont  les  fruits  en  cœur. 

Les  fruits  àss gtiignien  sont  généralement  à demi  mous,  et 
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d'ime  difilcile  conservation  j leurs  feuilles  sont  longues'et  poin- 
tues ; leurs  branches  se  soutiennent  presque  perpendiculaire- 
ment} leur  bois  diffère  peu  dfe  celui  des  merisiers.  • 

On  connaît  dans  les  jardins^plusieurs  soüs-variétés  de  gui-' 
gniers,  telles  que , > * ' - 

Le  Guionier  GoevR,DE  FOULÉ.  Son  fruit  a exactement  lat 
forme  d’un  cœur  , et  a plus  d’un  pouce  de  diamètre.  Il  est 
presque  noir  en  dehors , d’un  rouge  foncé  ga  dedans.  Il  mûrit 
en  septembre.  L’arbre  est  très-grand , et  toutes  sfes  parties 
sont  très-prononcées.  On  le  cultive  principalement  dans  les 
parties  méridionales  de  la.Françe,  On  en  doit  la^eccriptpon  a 
M.  Calvel.  .J’en  aj  mangé  à Bordeaux.  • ç 

. Le  Guignier  a fruit  koi».  Il  s^lève  moins’que  le  merisier. 

Ses  branches  sont  plus. chargées  de  feuilles  p sus  boqrg'ppna  sont  * 
bruns  et  assez  gros;  ses  feuilles  presque  orales  lorsqu’elle» 
naissent  sur  les  bourgeons  à fruits , ingis  deux  foi^  plus  luqguea 
lorsqu’elles  sortent  des  branches.  Ses  fleuis  s’ouvreut  peu  } ses 
fruits  sont  gros,  ont  la  peau  fine,  d’un  brun  noir,  la  chair 
d’un  rouge  foncé,  un  peu  mollasse  et  adliérentè  au  noyau.  Il 
mjlrit  à la  fin  de  mai  ou  an  commencement  t^c  juin. 

Le  GuipNiER  a' PETIT  FRUIT  KoiR  diffère  du  précédent  er» 
ce  que  son  fruit  est  plus  .petit;  et  moins  allongé } sa  chair  est 
plus  fade } son  noyau  blanc.  lUmérit  à la  même  époque. 

Le  GuiGmER  a fruit  rose  hatif.  On  le  cultive  sur  le  ‘ 
territoire  de  Côte-RAtie.  Son  fruit  i.tûrit  un  des  pr^iers.  Ca 
fruit  est  d’un  rouge  tendre , plus  gros  vers  la  qumie , comme 
les  bigarreautiers  } mais  sa' chair,  est  très- aqueuse  et  peu 
aronmtisée.  « ^ 

Le  Guignier  a gros  fruit  blanc,  Duli.  La  couleur  de  son  * 
fruit  est  rougeâtre  du  côté  du  soleil , et  blanc  sale  de  l’autre. 

Sa  chair  est’  blanche , un  peu  ferme  et  fort  agréable } son 
noyau  est  blanc  et' très-adhérent.  Il  mûrit  douze  ou  quinze 
jours  plus  tard  que  le  premier.  * * * ■ * * 

Le  Guignier  a gros  fruit  rouge  tardif  , Duh. , qu’on 
appelle  aussi  guigne  de  fer  ou  guigne  de  Saint-Gilles , ne 
donne  ses  fruits  mûrs  qu’en  septembre  et  octobre.  11  mérite 
peu  d’étre  cultivé. 

Le  Guignier  a gros  fruit  Noir  luisant,  Duh.,  a le» 
bourgeons  jaunâtres,  et  la  fleur  petite  } son  fruit  mûrit  à la 
fin  do  juin  : c’est  le  meilleur-de  tous.  Sa  peau  est  noire  , lui- 
sante} sa  chair  rouge,  tendre  sans  être  molle}  son  noyau  un 
peu  teint  de  rouge. 

Le  Guignier  a gros  fruit  noir  luisant  et  a courte 
QUEUE , qu’on  cultive  aux  environs  de  Lyon , est  encore  plu» 
aromatisé  que  le  précédent  : sa  queue  n’a  pas  un  pouce  d» 
longueur. 
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Lp  GuIGNIKR  de  quatre  a EA  livre  ou  a FEUILLES  DE  TA- 
BAC , nouvelle  variété  venue  de  Hollande,  reinanjuable  par  la 
grandeur  db  scs  feuilles,  de  près  d’un  pied  de  long  sur  moitié 
de  largeur.  Son  fruit  est  d’un  rouge  vif,  peu  savoureux,  un  peu 

fil  us  large  tpie  long,  et  de  moins  d’un  pouce  de  diamèlre.  On 
’a  beaucoup  vanté  dans  les  commencemens,  mais  il  ii’a  pas 
rempli  l’attente  de  ceux  qui  le  payaient  fort  cher.  Sa  véritable 
place  est  dans  les  jardins  paysagers. 

Le  GuiotfiER  A RAMEAUX  PEXDANS  est  principalement  re- 
marquable par  la  disposition  de  ses  rameaux,  disposition  ana- 
logue au  griottier  delà  Toussaint,  dont  je  parlerai  plus  bas. 
Son  fruit  est  médiocre. 

Les  fruits  des  bigarreau  tiers  sont  gros,  oblongs  ; leur  chair 
est  fermé  , blanche  ou  rouge,  d’assez  difficile  digestion,  et 
sujette  k être  piquée  des  vers.  Leurs  branches  sont  presque  ho- 
rizontales; leurs  feuilles  grandes,  longues  et  très-pendantes. 

Le  Bigarre  AUTiER  a gros  fruit  rouge,  Duh . , a les  branches 
moins  nombreuses  que  les  guigniers.  Ses  bourgeons  sont  d’un 
brun  clair;  ses  fleurs  s’ouvrent  peu;  son  fruit  est  gros,  d’un 
rouge  foncé  du  côté  du  soleil  , d’un  rouge  vif  du  côté  de 
l’ombre;  sa  chair  est  parsemée  de  libres  blanches  ; .son  eau 
est  un  jjeu  rougeâtre  et  bien  parfumée.  C’est  une  excellente  es- 
pèce, mais  qui  ne  mûrit  qu’à  la  fin  de  juillet  et  même  au  com- 
mencement d’août. 

Le  BiGARRf  AUTIER  A GROS  FRUIT  ELAXc , Duh. , diftère  dii 
précédent  par  la  couleur  du  fruit , d’un  ronge  très-clair  du  côté 
du  soleil , et  très-blanchâtre  du  côté  de  l’ombre , par  sa  chair, 
qui  est  moins  ferme  et  plus  succulente  ; enfin  par  ses  bour- 
geons, qui  sont  cendrés. 

Le  BiGARREAUTJCER  a petit  fruit  RLANC  HATIF,  Duji.  , 
a le  fruit  plus  petit  que  celui  du  précédent,  mais  peu  diffé- 
rent pour  la  couleur  : sa  chair  est  blanche , tendre  , ef  a un 
goût  relevé.  • ^ 

Le  Bigarreautier  a petit  frui.t  rouge  hatif  est  au  pre- 
mier ce  que  lo  dernier  est  au  second. 

Le  Bigarreautier  commun  ou  belle  de  Rocmont  a lo 
fruit  moins  gros  et  moins  long  que  le  premier;  sa  peau  est  lui- 
sante et  marbrée  dans  quelques  endroits.  Il  mérite  d’être  cul- 
tivé de  préférence,  et  il  commence  en  effet  à devenir  commun  : 
il  mûrit  au  commencement  de  juillet. 

Le  Bigarreautier  a fruit  couleur  de  chair  paraît  être 
une  sous-variété  du  précédent  : son  fruit  est  également 
très-bon. 

Les  guigniers  et  lesbigarreautiers  donnent,  certaines  années, 
des  fruits  dont  les  noyaux  sont  bons  à semer.  Ils  peuvent  donc 
se  reproduire  jusqu’à  un  certain  point , et  être  greffés  avec 
avantage  sur  eux-mêmes;  mais  on  préfère  généralement  les 
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placer  sur  le  merisier.  En  les  greffant  sur  friottier,  on  n’ob- 
tient que  «les  arbres  faibles  et  de  peu  de  durée  ;.aussi  ne  le, 
fait-on  que  lorsqu’on  \eut  avoir  des  espaliers  ou  des  que- 
nouilles, manière  peu  employée.  Quant  à la  culture  des  gul- 
cniers  et  des  bigarreautiers , elle  diffère  trop  peu  de  celle 
des  griottiers  pour  ni  '-riler  d’être  mentionnée  particulière- 
ment. Je  n’en  parlerai  que  lorsqu’il  sera  question  de  celle  de 
ces  derniers. 

Le  Cekisier  griottieb  , Prunus  cerasus^  Lin., est  un  arbre 
de  moyenne  taille,  dont  les  braruhes  forment  naturellement 
une  tète  sphérique,  ce  qui  le  distingue  , à la  première  vue  et 
de  fort  loin,  du  merisier,  avec  lequel  il  est  cependant  con- 
fondu. De  plus,  ses  feuilles  sont  plus  fermes  sur  leur  pétiole, 
moins  grandes  , d’un  vert  plus  foncé  , et  les  fleurs  plus  petites, 
mais  plus  ouvertes  : il  est  originaire  de  l’Asie  iniiieure,  et 
peut-être  de  la  Hongrie  ou  contrées  voisines.  On  le  cultivât  en 
Europe  depuis  près  de  deux  mille  ans , comme  je  l’ai  rapporté 
au  commencement  de  cet  article;  aussi  fournit-il  uue  quaiitité 
considérable  de  variétés  jardinières.  Son  bois  est  d’uii  jaune 
rougeâtre , chatoyant , njèlé  de  taches  jaunes,  rouges  et  vertes. 
Sec,  il  pèse  4y  livres  11  onces  7 gros  par  pied  cube,  c’est-à- 
dire  7 livres  3 onces  1 gros  moins  que  celui  du  merisier.  On. 
l’emploie  pour  le  tour  et  quelques  petits  ouvrages  de  menui- 
serie, mais  jamais  à la  charpente,  faute  de  longueur  conve- 
nable : généralement  il  ne  sert  qu’à  brûler.  v ^ . 

Les  fruits  des  cerisiers  griottiers,  c’est-à-dire,  comme  je 
l’ai  déjà  fait  remarquer , les  cerises  proprement  dites  des  Pari- 
siens, ou  \es  griottiers  des  départemens  , sont  ronds  avec  un 
sillon  peu  marqué.  Leur  chair  est  molle  et  très-aqueuse;  leur 
saveur  généralement  acide  et  austère.  Leur  eau  est  tantût 
blanche  , tantôt  colorée,  ce  qui  donne  Heu  à deux  divisions, 
dont  la  dernière,  celle  à eau  colorée  , est  composée  d’un  petit 
nombre  de  variétés  auxquelles  quelques  "auteurs  appliquent 
particulièrement  le  nom  de  griottiers.  ^ 

Ce  sont  les  longs  rejetons  de  cet  arbre  qui  sont  les  plus 
recherchés  des  Turcs  pour  les  tuyaux  de  pipes. 

Les  variétés  les  plus  communes  de  la  première  division  sont  ; 

Le  Griottier  franc  ou  commun.  Il  provient  des  semis  des 
noyaux  des  autres  variétés.  11  est  plus  vigoureux  qu’elles  ; mais 
les  cerises  qu’il  donne  sont  plus  petites  et  plus  acerbes  ; en 
conséquence,  on  l’emploie  principalement  comme  sujet  pour 
la  greffe  de  ces  variétés  et  de  celle  des  merisiers.  On  préfère 
généralement,  dans  les  pépinières,  le  merisier  ou  le  mahaleb 
pour  cette  opération , ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit  ; cependant  la 
greffe  des  bonnes  variétés  de  griottier  sur  franc  doit  produire 
des  résultats  avantageux  relativement  à la  qualité  du  fruit. 
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..  Qtjaiit  au  cerisier  grîottier  sauvageon , c’est-à-dire  qui  n’est 
jauiais  sorti  des  bois , il  n’a  pas  encore  été  décrit  par  les  bota- 
nistes. IJeut-être  l’allas , Michaux,  Olivier  l’ont-ils  vu  sur  les 
bords  dé  la  nier  Noire;  mais  ils  n’ont  pas  fait  attention  aux 
légères  différences  qu’il  présente  quand  on  le  compare  au 
griotlier  cultivé. 

Le  GnioTTiEa  nain  précoce  , Duli. , s’élève  de  6 à 8 pieds 
* nu  plus.  Toutes  ses  parties  sont  plus  jietites  que  dans  les  autres 
variétés , et  son  fruit  par  conséquent.  Ce  dernier  a la  peau  d’un 
rçuge  foncé  du  côté  du  soleil , la  chair  blanchâtre,  fortement 
acide  efméme  un  peu  âpre.  11  inArit  dans  le  courant  de  mai , et 
•c’est  son  seul  mérite.  La  flexibilité  et  la  longueur  de  .ses  bran- 
ches le  rendant  jiropro  à l’espalier , c’est  principalement  pour 
lui  qu’il  est  bon  de  semer  des  noyaux  de  griottier , ou  d’arra- 
cher les  drageons  de  ceux  qui  sont  francs  de  pied  ; car  il  s’empor- 
terait trop  , si  on  le  plaçait  sur  merisier.  Aujourd’hui  on  le 
greffe  sur  le  mahaleb  ou  cerisier  de  Sainte-Lucie,  l’expérience 
ayant  prouvé  que  son  fruit  ne  devient  pas  âcre  et  désagréable 
dans  ce  cas , comme  on  l’avait  annoncé. 

Le  Griottier  royal  khery-dux  , ou  mayduk  , ou  royal 
HATIF.  C’est  proprement  la  cerise  d’Angleterre  des  environs 
de  Paris,  une  des  meilleures  qu’on  y cultive.  Son  fruit  est  gros  , 
un  peu  comprimé  par  ses  deux  extrémités , avec  la  queue  mé- 
diocrement longue,  toute  verte,  et  pourvue  d’une  très-petite 
feuille  vers  le  tiers  de  sa  longueur;  sa  peau  est  d’un  rouge 
brun;  sa  chair  rouge,  un  peu  ferme , très-douce  ; son  noyau  uu 
peu  inégal,  il  mûrit  en  mai  ou  en  juin. 

Cet  arbre , d’une  grandeur  au-dessous  de  la  moyenne , charge 
beaucoup.  Udiffère  extrêmement  peu,  pour  les  caractères,  d’une 
autre  variété  , qu’on  appelle  du  même  nom  , mais  dont  les 
fruits  ne  mûrissent  qu’en  septembre.  On  le  place  ordinaire- 
ment en  espalier  comme  le  précédent,  ou  au  moins  contre  un 
abri,  qui  concourt  à hâter  encore  la  maturité  de  son  fruit.  On  le 
greffe  sur  un  franc  de  griottier.  J’ai  trouvé  une  grande  variation 
dans  la  qualité  de  son  fruit,  variation  qui  tient  probablement 
autant  à la  nature  du  sujet  sur  lequel  on  l’avait  greffé  , qu’à 
celle  de  l’exposition , qu’à  celle  du  terrain  où  on  l’avait  placé. 

Le  Griottier  commun  hatif  , Duh.  Il  s’élève  beaucoup  plus 
que  les  précédons , et  est  chargé  de  longs  rameaux  pendans.  Ses 
fruits  sont  d’une  médiocre  grosseur  et  d’un  rouge  vif  ; leur  chair 
est  blanche  et  fort  acide;  leur  noyau  presque  rond.  Ces  fruits 
mûrissent  à la  fin  de  mai  ou  au  commencement  de  juin.  C’est 
lui  qu’on  cultive  le  plus  dans  les  environs  de  Paris  ; c’est-à-dire 
que  c’est  lui  qui  fournit  proprement  ce  qu’on  appelle  sim>>lement 
1a  cerise  dans  les  marchés  de  cette  ville.  On  en  plante  beaucoup 
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dans  les  terrains  secs  et  chauds,  dans  lès* sables  les  plus  arides 
où  il  s’élève  peu  , mais  fournit  des  fruits  plus  h&tifs.  Là  on  en 
voit  souvent  qui  sont  francs  de  pied  et  qui  fournissent  des  re- 
jetons plus  qu’il  n’en  faut  pour  sa  multiplication.  Dans  les  terres 
fortes,  on  le  greffe  sur  merisier,  ou  sur  ses  variétés  cultivées. 
11  est  très- rare  qu’on  le  mette  en  espalier.  Quoique  son  fruit 
soit  inférieur  à celui  de  beaucoup  d’autres , il  mérite  d’être  cul- 
tivé à raison  de  sa  précocité  et  de  sa  fécondité  ÿ car  il  n’est  pas* 
rare  de  voir  des  trochées  de  six  à huit  fruits. 

Le  Griottier.  commun  , Duh. , diffère  extrêmement  peu  du 
précédent,  seulement  son  fruit  est  plus  acide,  et  mûrit  quel- 
ques jours  plus  tard.  Duhamel  le  regarde  comme  le  type  de 
l’espèce,  et  par  là  le  confond  avec  le  griottier  franc,  dont  il 
n’est  au  reste  sans  doute  qu’une  légère  variété.  On  le  cultive 
très-fréquemment^  ou  mieux  on  le  laisse  venir;  car  rarement 
on  le  greffe , quoique  cette  opération  l’améliore  beaucoup.  Ses 
fruits  sont  fréquemment  détestables  sans  qu’on  puisse  dire 
pourquoi.  Il  pousse  prodigieusement  de  drageons  lorsqu’il  se 
trouve  dans  une  terre  sablonneuse , et  que  ses  racines  sont 
dans  le  cas  d’être  blessées  par  le  soc  ou  la  bêche;  et  c’est  par 
leur  moyen  qu’on  le  multiplie. 

Le  Griottier  a ca  veuille  a une  feuille  sur  le  pétiole  du 
fruit , qui  est  petit , très-acide  et  même  âpre.  On  dit  qu’il  se 
trouve  dans 'les  bois;  mais  certainement  il  n’y  est  pas  naturel  , 
car  il  appartient  à une  espèce  exotique  , et  la  monstruosité 
qui  le  caractérise  prouve  qu’il  a passé  par  les  mains  de  l’homme. 
11  faudrait  la  voir.  Duhamel  parle  aussi  d’une  cerise  à la  feuille  ; 
mais  celle-ci  est  grosse  et  a la  forme  d’une  guigne.  On  ne 
la  mange  qu’eu  compote.  Elle  mûrit  à la  mi-juillet.  On  ne  la 
connaît  plus  dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris. 

Le  Griottier  a trqt.uet  , Duh,  Ses  fruits  sont  de  médiocre 
grosseur,  d’un  rouge  foncé,  d’une  chair  délicate , mais  très- 
acide.  Ils  sont  si  nombreux  que  les  branches  succombant  quel- 
quefois sous  eux.  ,, 

Le  Griottier  a bouquets,  Duh.,  est  fort  remarquable  en 
ce  que  sa  fleur  a jusqu’à  douze  pistils,  dont  la  plupart  avortent, 
mais  qui  produisent  toujours  deux , trois , quatre  à cinq  fruits 
sessiles  à l’extrémité  d’un  pétiolecommun  assez  long.  Ces  fruits 
mûrissent  en  juin.  Cette  monstruosité  devrait  former  un  genre 
aux  yeux  d’un  botaniste  qui  k.  trouverait  au  milieu  des  forêts 
de  la  haute  Asie. 

Le  Griottier  de  Montkorenct  ordinaire,  ou  la  Goret  , 
Duh.  Sa  lleur  est  plus  grande  que  celle  du  suivant,  et  son 
fruit  est  moins  gros  et  moins  comprimé , d’un  rouge  plus 
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fbnci  piuSihâtif  d’enTiron  quinze  jourff,  ce  qui  fait  sdh  plus 
grand  mérite.  . • 

.Le  Griottieh  de  Mowt.vorency  a* gros  frcit,  Duh., 
Gros  Gübet,  cm  gribet  d courte  rjuBue  , ou  dans  les  départe- 
' mens,  cerise  tie  vilaine,  cerisier  coula, -d , cerise  de  Kent , a 
les  fruits  très-gros , très-aplatis  à leurs  deux  extrémités,  dont  la 
peau  est  d’un  neau  rouge  vil  ; la  chair  d’un  hl.inc  jaunâtre,  peu 
acide  et  agréable  au  goût^  le  noyau  blanc  et  petit.  Ce  fruit 
mûrit  en  juillet.  Il  est  remarquable  par  le  peu  de  long;ueur  et 
la  grosseur  de  sa  queue. 

Le  cerisier  de  Montmorency  devient  rare  dans  la  vallée  qui 
lui  a donné  son  nom , parce  qu’il  charge  peu  et  qu’il  est  tar- 
dif. Les  enltivateurs  disent  qu’il  ne  donue.  son  fruit  que  lors- 
que les  Parisiens  sont  rassasiés  de  cerises,  et  cela  est  vrai. 
Cependant  c’est  un  des  meilleurs  à conserver  â raison  de  la 
beauté  et  de  la  bonté  de  son  fruit,  qui  est  préféré  à la  plupart 
des  autres  pour  faire  des  cerises  à l’eau-de-vie,  des  confitures, 
pour  sécher,  etc.,  etc.  Tout  amateur  de  fruit  doit  donc  en 
avoir  dans  son  jardin  de  greffés  sur  merisier,  car  ceux  venus 
de  drageoûs  sont  sujets  à dégénérer. 

Le  Griottier  a fruit  rouge  pale,  griottier  de  Vilaine, 
a le  fruit  gros , bien  arrondi , cxiuvert  d’une  peau  fine , teinte 
d’un  rouge  clair  ; la  chair  blanche , légèrement  acide  et  très- 
agréable.  Il  mûrit  en  juin.  L’arbre  surpasse  les  précédées  en 
hauteur , porte  mieux  ses  branches  et  a de  gros  bourgeons. 

Le  Griottier  de  Hollande.  Fruit  gros,  presque  rond, 
d’un  très-beau  rouge,  à chair  fine,  d’un  blanc  un  peu  rou- 
geâtre, très-agréable,  soutenu  par  de  longues  queues  bien 
nourries , et  renfermant  un  noyau  un  peu  rougeâtre.  11  mûrit 
au  milieu  de  juin.  C’est  le  plus  grand  de  tous  les  griottiers. 
Il  porte  peu  de  branthes,  mais  elles  sont  bien  nourries.  Ses 
fleurs  sont  grandes  et  sujettes  â avorter. 

Cette  variété  comprend  trois  sous -variétés , l’une  à larges 
feuilles,  l’autre  à feuilles  étroites,  qu’on  appelle  griottier  à 
feuilles  de  saule  ou  hinterose,  et  la  troisième  coularJ.  Cette 
dernière , qui  a la  queue  plus  courte , se  confond  souvent  avec 
le  griottier  de  .Montmorency.  Elle  se  rapproche  beaucoup 
du  griottier  de  Portugal,  avec  lequel  elle  a même  été  souvent 
confondue.  ' 

'Le  Griottier  a fruit  ambre.  Le  fruit  est  gros , arrondi 
par  la  tête , couleur  d’ambre  jaune , que  la  maturité  lave  de 
rouge,  sur-tout  du  cûté  du  soleil;  sa  chair  est  croquante, 
douce  et  très-sucrée.  11  mûrit  au  milieu  de  juillet.  C’est  la  plus 
excellente  de  toutes  les  cerises,  et  je  ne  comprends  pas  com- 
ment elle  est  aussi  peu  commune  dans  les  jardins  des  ama- 
teurs riches,  car  pour  ceux  des  personnes  qui  veulent  spéculer 


Digitized  by  Google 


576  C E B.  • 

sur  scta  fruit,  c’est  parce  qu’il  produit  ordinairement  fort  peu 
et  quelquefois  rien  du  tout,  qu’on  ne  l’y  cultive  pas.  L’arbre 
qui  la  porte  est  très-grand  et  soutient  bien  ses  branches.  , 

Le  nom  de  griotte  anibrée  ne  vaut  rien  puisqu’il  indique  lyie 
saveur  ou  une  odeur  plutôt;qu’une  couleur;  em  conséquence  ’ 
j’aimerais  que  le  nom  de  succinée  ou  de  copale,  que  porte  aussi 
cette  variété,  prévalût.  ^ ' 

Le  Grjottier  a petit  truit  bi<anc  ambré.  Le  fruit  est 
plus  petit  que  celui  de  la  précédente,  d’un  blanc  jaunâtre 
taché  de  rouge  et  d’un  goût  très -médiocre.  On  pe  cultive 
cette  variété  que  par  curiosité. 

Le  ClUOTTIER  ROYAL  KHERY-DUK.  TARDIF  . OU  mieUX  hols- 
manduk,  ne  diffère  presque  du  khery-duk  hâtif  que  par  l’é- 
poque  de  sa  maturité,  qui  a lieu  au  coiqmencement  de  juillet. 
Quelques  amateurs  distinguent  deux  variétés  sous  ces  deux 
noms , dont  la  première  aurait  le  fruit  plus,acide  que  la  se- 
conde. Ce  sont  au  reste  deux  belles  espèces , imjiortantes  à 
multiplier , mais  qui  ont  le  grave  inconvénient  de  mûrir 
très-tard. 


Le  Griottier  guigne.  Le  fruit  est  gros,  aplati  sûr  les  côtés, 
sans  rainure  ; sa  peau  est  d’un  rouge  brun  foncé;  sa  chair  un 
peu  molle , colorée , d’un  goût  agréable  ; son  noyau  est  ovale, 
allongé.  Il  mûrit  à la  fin  de  juin.  L’arbre  est  très-grand. 

Cette  variété  est  généralement  confondue  avec  la  précédente 
et  la  suivante  sous  le  nom  de  cerise  d’ Angleterre.  Llle  mérite 
d’être  plus  généralement  cultivée. 

Le,GRioT'nER  ROYAL  NOUVEAU  OU  nouveou  d' Angleterre,  a 
un  fruit  un  peu  plus  arrondi  et  moins  rouge  que  celui  du  pré- 
cédent, dont  il  provient  sans  doute.  Il  mûrit  bien  plus  tard  , 
puisque  quelquefois  l’arbre  est  encore  en  fleur  en  juillet. 

Le  Griottier  guindoux  se  cultive  dans  les  parties  méri- 
dionales de  la  France,  principalement  aux  environs  d’Aix.  Il 
est  très-grand  ; ses  feuilles  sont  presque  rondes  ; ses  fruits  très- 
gros,  très-sucrés  et  très-agréables;  ils  mûrissent  au  commen- 
cement de  juillet. 

Le  Griottier  de  la  falembre,  ou  doucette^  ou  belle  de 
Choisi.  Il  s’élève  à une  médiocre  hauteur.  Ses  feuilles  sont 


presque  rondes,  très-larges;  son  fruit  très-gros,  très-longue- 
ment pétiolé , d’un  beau  rouge  et  excellent.  Il  mûrit  en  juillet. 
On  ne  le  multiplie  pas  autant  qu’il  le  mérite.  Louis  XV , 
grand  amateur  de  cerises  ,-4’avait  fait  devenir  commun  dans 
tous  ses  jardins  ; mais  il  ne  s’y  est  pas  conservé. 

Le  Griottier  marasquin.  Son  fruit  est  petit  et  acide.  Il 
vient  de  la  Oalmatie  et  se  cultive  dans  quelques  jardins  de 
Paris,  entre  autres  chez  Cels.  On  pourrait  croire  que  c’est  le 
type  sauvage  des  griottiers  ; mais  il  faudrait  avoir  sur'  la 
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Manière  dont  il  croit  dans  son  pays  natal  des  rertseignemens 
plus  certains  que  ceux  que  nous  avons.  Quoi  qu’il  en  soit , il 
parait  que  c’est  avec  sou  fruit  qu’on  fabriijlie  à Zara  cette  ex- 
cellente liqueur  de  table  qu’on  appelle'  marasquin  de  Zara. 

Si  on  doit  s’en  rapporter  à ce  qui  est  imprimé  dans  l’Art  du 
distillateur,  011  procéderait  d’abord  positivement  comme  lors- 
qu’on fabrique  le  kirscbenvasser,  et,  un  an  après,  011  dis- 
tillerait de  nouveau  au  bain-marie  jusqu’à  ce  que  l’esprit  soit 
dépouillé  de  tout  ce  qui  nuit  à sa  saveur  et  à son'  odeur; 
ensuite  on  ferait  foudre  du  suc  dans  une  quantité  suffisante’ 
d’eau  qu’on  mélange  et'laisse  vieillir.  J’ai  cherché  à me  pro- 
curer, pendant  mon  séjour  à Venise,  des  renseignemens  sur 
la  fabrication  du  marasquin,  mais  je  n’ai  rien  appris  de  nou- 
veau. On  fait  un  commerce  considérable  de  cette  liqueur; 
mais  à Venise  même  on  est  fréquemment  trompé,  et  il  est 
fort  difficile  de  s’en  pourvoir  de  première  qualité. 

Le  GaioT  i rEB.  de'Varek.ves  a le  fruit  très-gros,  d’une  belle 
couleur  et  d’un  goût  très-agréable.  Son  bois  est  plus  grêle 
que  celui  du  griottier  de  Montmorency,  mais  du  reste  ïl  lui 
ressemble  beaucoup.  11  charge  peu  et  donne  son  fruit  très-tard. 

Le  Griottier  de  la  Toussaint,  ou  de  septembre , ou  tardif, 
est  remarquable  en  ce  que  ses  fleurs  sont  Insérées  dans  les  ais- 
selles des  feuilles  de  longs  bourgeons  pendans  , et  qu’elles  se 
développent  successivement  pendant  tout  l’été.  Ses  fleurs  sont 
solitaires  ou  géminées , etportées  sur  de  longs  pédoncules  très- 
grêles.  Ses  fruits  sont  petits,  ont  la  peau  dure,  la  chair  acide  . 
et  peu  agréable.  Il  ne  fleurit  quelquefois  qu’à  la  fin  de  sep- 
tembre. Il  ne  mérite  pasd’être  cultivé  dans  les  jardins  fruitiers, 
mais  beaucoup  dans  ceux  d’agrément,  à cause  des  singularités 
qu’il  présente.  On  lui  voit  en  même  temps  des  fleurs  et  des 
fruits  dans  tous  les  degrés  de  maturité.  Les  bourgeons  qui  en 
ont  donné  se  dessèchent  pendant  l’hiver,  et  il  en  naît  d’autres 
au  printemps  suivant.  Cette  variété,  qui  s’écarte  si  fort  des  lois 
de  la  nature,  mérite  d’être  étudiée  par  geux  qui  s’occupent  spé- 
cialement de  physiologie  végétale.  On  peut  dire  que  réellement 
il  n’a  pas  de  boutons  à feuilles  , quoiqu’il  soit  chargé  de  ces 
dernières  comme  les  autres,  puisque  ses  bourgeons  sortent  tous 
de  boutons  à fleurs.  Cet  arbre  a besoin  d’être  fréquemmenç 
réglé  par  la  serpette,  car  il  chiffonne  beaucoup  et  n’a  de  grâce 
c|u’autant  qu’il  a peu  de  branches  et  que  ses  branches  retom- 
bent sans  Obstacles.  Il  s’élève  peu.  On  le  greffe  ordinairement 
«UT  merisier. 

Le  Griottier  du  nord,  ou  Morillo  des  Anglais , se  cultiva 
dans  quelques-unes  de  nos  pépinières  depuis  trois  à quatre  ans. 
On  voit  sa  figure  dans  les  Transactions  de  la  Société  horticul- 
turale  de  Londres.  Il  ressemble  beaucoup- par  sa  grosseur  et  sa 
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fume  au  k^eryduk  ; mal»  il  oiTre  U particularité  dVroir,  sur  le 
même  pied , des  fruits  mftrs  depuis  la  fin  de  juin  jusqu^à  la  fin 
d’octobre.  Au  reste , ces  fruits  sont  plus  beaux  que  bons,  si 
i’en  juge  par  ceux  que  j’ai  goûtés.  Ce  n’en  est  pas  moins  une 
acquisition  très-importante. 

Les  variétés  les  [dus  communes  de  la  seconde  division,  c’est- . 
à-dire  des  griottiers  à fruits  dont  l’eau  est  colorée  , celles  que 
dans  quelques  cantons  on  appelle  proprement  oriottiers,  sont: 
Le  Griottier  proprement  dit,  Cerasus  sativa , fructu  ro- 
tundo f magno , nigro  , suavissimo.  Duh.  Son  fruit  est  gros, 
aplati,  a la  peaufine,  luisante  et  noire,  la  chair  ferme , d’un 
rouge  brun , très-douce  et  très-agréable.  Il  mûrit  au  commen- 
cement do  juillet.  C’est  avec  lui  qu’on  fait  le  plus  fréquemment 
le  ratafia  de  cerise  , et  en  conséquence  il  est  connu  dans  quel- 
ques cantons  sous  le  nom  de  cerise  à ratajia.  11  ne  doit  pas 
être  confondu  avec  les  merises  noires  et  amères  qu’on  emploie 
souvent  au  même  usage.  L’arbre  s’élève  moins  que  d’autres  , 
mais  porte  bien  ses  branches. 

Le  Griottier  a gros  fruit  noir  diffère  du  précédent  par 
le  plus  de  grosseur  de  son  fruit.  Beaucoup  de  cultivateurs  lé 
confondent  avec  lui  ou  avec  le  suivant. 

Le  Griottier  de  Portugal  ou  royal  archiduc , a le  fruit 
très-gros,  aplati  par  les  extrémités  et  d’un  beau  rouge  noirç 
sa  chair  est  ferme  et  d’un  beau  rouge , légèrement  amère  et 
excellente^.  Il  mûritenaoût.  Quelques  personnes  appellent  cetté 
variété  royal  de  Hollande , royal  archiduc , et  la  confondent 
* avec  \e  griottier  de  Hollande^  dont  la  chair  est  à peine  colorée. 
C’est  une  dos  meilleures  cerises.  Elle  a quelquefois  près  d’un 
■pouce  de  diamètre.  L’arbre  ne  s’élève  pas  extrêmement,  mais 
pousse  des  bourgeons  remarquables  par  leur  longueur. 

Le  Griottier  d’Allemaone,  ou  de  chaux,  ou  du  comte  de 
Saint-Maur.  Son  fruit  égale  le  précédent  en  grosseur,  est  pres- 
que noir,  a la  chair  d’un  rouge  foncé  et  Irès-acide.  11  mûrit  à 
la  mi-juillet.  L’arbre  est  médiocre  et  fournit  peu. 

Quelques  personnes  regardent  les  trois  noms  de  cette  varié  té 
Comme  appartenant  à trois  variétés  distinctes  , et  elles  ont 
peut-être  raison;  car  il  y a des  nuances  sans  nombre  dans  les  fruits 
provenant  dê  greffes  tirées  d’un  même  arbre  , nuances  qui 
tiennent  et  ê la  nature. ;du  sujet  sur  lequel  on  les  a placés  et 
à celle  du  terrain,  à l’exposition , au  climat,  etc. , etc.  Aussi^ 
malgré  le  grand  nombre  de  variétés  que  je  viens  d’énumérer  , 
èn  est-il  encore  d’autres  peut-être  aussi  saillantes  , qui  né 
me  sont  pas  connues.  Il  mVst  arrivé  bien  souvent , dans  mes 
toyages , de  manger  des  cerises  que  je  ne  pouvais  rapporter  à 
aucune  d’elles. 

Les  griottiers  ont,  commç  les  merisiers  doublés  et  panachés 
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r In  culture  ji  éprouvé  des  variations  dans  la  forme  de  leurs 
eiiilleS. 

Le  GnioîTiERAPtEURS  DOUBLES  estinférieurpour  la  largeur 
des  fleurs  au  merisier  de  même  nom  ; mais  cependant  comme 
il  a un  po/t  différent , on  trouve  des  cas  oü  il  brille  même  !i 
côté  de  lui.  Oa  le  multiplie  par  l.i  greffe  sur  le  merisier  ou  plus 
souvent  sur  le  malialeb,  comme  je  le  dirai  plus  bas.  ' 

Le  ür.ioTTiER  A FLSüRS  stMi-DousLEs.  Celul-ci  est  plus 
généralement  cultivé,  parce  tpi’il  a presque  tous  les  agtx^meiis 
du  précèdent  et  alonue  encore  des  fruits.  Souvent  il  y a deui* 
>Is^ls,  et  alors  les  fruits  sont  jumeatuc;  souvent  encore  le  eu 
es  pistils  se  changent  en  petites  feuilles  veCtes,  et  alors  il  n’y  a 
pas  de  fruit.  Cette  dernière  nionstruusito  n’a  pas  été  assea  re- 
marquée peut-être  par  les  physiologistes. 

Le  Griottier  a feuilles  de  pécRBR^  ou  de  sanie  ou  de 
hahamine , à gros  ou  à petit  (mit  ^ u’est  remarquable  que  par 
le  peu  de  largeur  de  ses  feuilles. 

Le  Griottier  a feuilIes  PaNXchÉEs  èst  peti  reenerebé.  Ces 
quatre  variétés  ne  se  placent  que  dans  les  jardins  d’agrément, 
où  elles  font  plus  ou  moins  d’effet  sèlon  qu’on  Sait  les  fàint 
contraster  avec  d’autres  arbres.  * ’ 

L'n  amateur  du  jardinage  , qui  habite  la  Franccmie,  lé  bà- 
ron  de  Truchsess  , a réuni  toutes  les  variétés  de  cerisiers  quul 
a pu  se  procurer,  et  elles  se  montent  h soix&nte-qninSe  ; 
M.  Calve  Lena  donné  la  nomenclature , ie  crois  devoir  en en> 
richir  cet  article.  Sans  doutq  , comme  l’observe  ce  deàrniér  , 
dans  celte  nomenclature  sont  comprises  toutes  selles  dfe  France^ 
sOus  leurs  dénômiiiatums  propres  ou  sous^lehcs  dénomsUadoni 
étrangères;  mais  il  y en  a nécessairement, beaucoup  qui  doi- 
vent nous  être  inci innues.  D’ajUeurs  cetls  nommkclatùré  iiuiiiraa 
une  nouvelle  division  de  cerises  qu’il  ne  peut  être  qu’agi^ble 
aux  cultivateurs  de  «Madâître , et  cô’ihme  des'grefTes  de  cen 
variétés  ont  été  envoyées  au  Jardin  du  Muséum  et  à la  épi- 
nière iKi  Lnjtfembé'éfg  ftù  elles  ouf  réussi,  il  est  probable  que 
bientôt  Oh  sera  à jHWtêe  dfe' faire  ll‘ é’oïicôrdance  des  synony- 
mies française  «t  . allemande  , dans  les  oas  oh  êHes  différent.  ^ 

Guignes  riùtres.  Peau  itoire;  chait  tendre  ; suc  colorât^. 

Grande  guigne  de  mal  précoce.  Guigne  douce  dé  mai.  (grosse 
merise  Hoive.  ^uvageon  dé  Cronëberg.  Grosse  auijgne.doucc  de 
moi.  Guigne  noire  de  Buttner.  Guigne  mûre  àe  Paria.  Guignede 
couronne.  Guigne  noire  d'Espàgnè  tàrdive,  . 

Guignes  noires.  Peau  noire  ^ chair  dure  } suc  coioraht.''^ 

Guigne  tardive.  Gulne  nolrê  hâtive.  Guigne  muscat  deJifeA 
nerque.  Guigne  noire  cartUaginsuse.  > > 

* 
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Guignes  blanches.  Peau  de  couleur  ou  tiquetée]  chair  tendre; 
suc  non  colorant. 

Guigne  rouge  et  blanclie  tiquetée , préeoce.  Guigne  sangni- 
nole-  Guigne  ilammentine.  Guiue  longue  blancne  précoce. 
Guigne  rouge  de  Buttner.  Guigne  rouge  au  lait  clair.  (On  la 
donne  comme  la  meilleure  de  toutes.)  Guigne  de  perle.  Guigne 
turquine.  Guigne  de  quatre  à la  livre. 

Bigarreau.  Peau  tiquetée  ; chair  dure  ; suc  non  colorant. 
Bigarreau  d’ambre  , rougeâtre  et  hâtif.  Bigarreau  du  lard. 
Bigarreau  belle  de  Rocmont.  Gros  bigarreau  de  Lauermann. 
Bigarreau  blanc  d’Espagne..  Bigarreau  de  princesse  de* Hol- 
lande (le  plus  gros  de  tous.)  Bigarreau  cartilagineux  de  Bnttner, 
rouge.  Bigarreau  de  Gunslèbe,  cartilagineux,  tardif.  Bigarreau 
luarbré  de  Hildesheim , très-tardif. 

, Cerises  de. cire.  Peau  jaune  blanche , non  tiquetée;  chair 
tendre  ; suc  non  colorant. 

Cerise  à cœur  ou  à soufre.  ( C’est  la  guigne  jaune  de  Du- 
hamel.) Petite  ambrette  on  dorée  à fleurs  doubles.  . 

Cerises  griottes.  Suc  colorant,  beau,  uniforme,  foncé  ; goût 
doucereux  acide  ; grandes  feuilles. 

Duk-khery.  Gr  osse  cerise  de  mai  (peut-être  la  cejlse  guigne 
de  Duhamel).  Cerise  hâtive  d’Espagne,  noire.  Muscat  rouge. 
Cerise  de  l’oiseleur. 

Cerises. 'Peau  noire  ou  foncée;  .suc  colorant;  goût  doux 
acide  ; rameaux  péndans  ; petites  feuilles.  * , 

Petite  cerisecrouge , ronde,  préeoce.  Cerise  noire  de  mai. 
Cerise  d’Espagne' h'àfive.  Cerise  double.  Double  natte.  d’Ols- 
heim  (excellent  fruit).  Grosse  cerise  des  religieuses.  Cerise 
de  Jérusalem.  Cerisfe  â cœur.  Cerise  noire  des  truites  {cerasus 
pumila.)  Bruyère  -àe  Prusse.  Cerise  à bouquet. 

' Cerises.  Peau  uniforme,  rouge  et  luisante  ; goût  douée  acide; 
branches  horizontales  ; larges  feuilles.  , , t • 

" Cerise'de  Montmorency.  Cerise  double.de  verre.  Belle  de 
Choisy.  Cerise  rouge  d’Orange.  Gros  gobet  courte  queue. 

Cerises  amarelles.  Peati  rouge  clair,  presque  luisante;  goût 
doux  très- acide;  suc  nçn  colorant  ; rameaux  pendans,  minces  ; 
petites  feuilles.  ^ » 

' Cerise  amarelle  royale  hàtlvei  Cerise  amarelle  hâtive.  Apaa- 
Telle  juteuse.  Cerise  amarelle  tardive.  Cerise  â bouquet.  Cerise 
amarelle  â fleurs  semi-doubles.  Cerise  amarelle  à fleurs  doubles. 
Cerise  amarelle  toujours  fleurissante.  Cerise  de  la  Toussaint. 

Ces  diverses  variétés  sont  rangées  selon  l’ordre  de  leur  matu- 

rité. 

Toute  nature  de  sol  convient  aux  cerisiers,  excepté  celle 
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qui  est  trop  aquatique  ou  trop  argileuse.  Dans  les  lieux  froids 
et  humides,  ils  sont  sujets  à couler,  et  leur  fruit  a peu  de  goAt  ; 
cependant  ils  craignent  la  chaleur , c’est-à  -dire  ne  subsistent 


La  majeure  partie  des  cerisiers  se  multiplie  et  se  reproduit 
de  noyaux  , et  encore  plus  rapidement  par  rejetons  qu’ils  pous- 
sent abondamment,  sur-tout  lorsqu’ils  sont  dans  un  sol  léger. 
Cette  dernière  méthode,  quoique  la  plus  employée,  devrait 
être  proscrite , parce  qu’il  en  résulte  des  arbres  qui  poussent  tant 
de  rejetons  qu’ils  s’épuisent  promptement.  On  a aussi  remarqué 
qu’ils  étaient  plus  su  jets  ji.  la  gomme  ; ce  qui  annonce  une  aug- 
mentation de  faiblesse  dans  les  organes. 

Lorsqu’on  veut  faire  un  semis  de  cerises , et  principalement 
de  griottes,  il  ne  faut  pas  l’effectuer  sans  s’être  assuré  si  les 
amandes  sont  bonnes;  car,  comme  je  l’ai  dit,  on  pourrait 
travailler  en  pure  perte,  leurs  noyaux  étant  souvent  vides. 
On  doit  aussi  toujours  préférer  les  fruits  cueillis  sur  les  arbres 
les  plus  vigoure'ix. 

Les  serais  de  griottiers  doivent  s’effectuer  comme  ceux  des 
merisiers  aussitôt  que  le  fruit  est  parfaitement  mûr.  Ils  se  font 
et  se  conduisent  de  même. 

On  greffe  les  griottiers  sur  eux-mêmes  ou  sur  merisiers. 
Dans  ce  dernier  cas,  ils  deviennent  do  plus  beaux  arbres  et 
durent  plus  long-temps,  sur-tout  si  les  sujets  sont  provenus  de 
noyaux , et  qu’ils  appartieiment  à la  variété  rouge , comme  je 
l’ai  déjà  annoncé.  On  les  greffe  aussi  sur  mahaleb  ; car  il  n’est 
pas  vrai  que  les  fruits  résultant  de  celte  alliance  soient  acerbes 
et  de  mauvais  goût  comme  on  l’a  annoncé.  Les  pieds  ainsi 
greffés  sont  principale  ment  propres  à être  plantés  dans  les  sols 
calcaires  et  arides,  c’est-à-dire  dans  ceux  où  croît  naturelle- 
ment le  mahaleb  , ce  qui  est  un  grand  avantage. 

Toutes  les  manières  de  greffer  peuvent  être  employées  sur  le 
cerisier.  Ordinairement  on  greffe  les  jeunes  sujets  en  écusson  à 
œil  dormant,  à cinq  ou  six  pieds  de  terre,  et  les  vieux  en  fente. 
Depuis  quelque  temps  cependant  les  cultivateurs  instruits  , 
lors  même  qu’ils  veulent  renouveler  la  tête  d’un  très-vieil  arbrcj 
le  greffent  également  en  écusson.  Pour  cela  ils  coupent  les 
grosses  branches  à quelque  distance  du  tronc , et  l’automne  de 
l’aiinée  suivante  ils  placent  les  écussons  sur  quelques-uns  des 
plus  gros  bourgeons^ui  ont  poussé.  Par  là  ils  évitent,  1°.  les 
décolTemens,  qui  dans  cet  arbre  sont  très-fi-équens  lorsqu’on 
le  greffe  en  fente , parce  queses  plaies  se  recouvrent  lentement; 
2®.  les  inconvéniens  qui  sont  la  suite  non  moins  fréquente  de 
la  non  réussite  d’une  greffe  pour  la  conservation  de  la  forme 
régulière  do  la  tête  de  l’arbre.  Comme  le  jeune  bois  donne 
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toujours  Iqs  plus  belles  cerises,  il  est  souvent  avanlageux  de 
rajeunir  l’arbre  par  le  moyen  que  je  viens  d’indiquer,  même 
sans  avoir  l’intention  de  greffer  ses  pousses. 

Règle  générale , tous  les  griotticrs  destinés  à être  placés  au 
milieu  des  champs  et  dans  les  vergers  doivfsnt  être  grefles  sur 
merisiers  crus  de  noyaux  , afin  qu’ils  s’élèvent  et  durent  plus 
long-temps.  Ceux  qu’au  contraire  on  désire  conserver  dans  les 
j[ardins  et  tenir  bas  , doivent  l’ètre  sur  eux-mémes  s’ils  ne  sont 
pas  francs  de  pied. 

Comme  les  cerisiers  greffés  jjoussent  plus  tard  que  les  autres, 
les  pucerons  se  jettent  sur  leurs  bourgeons  et  les  font  beaucoup 
çouffrir.  Il  n’ist  pas  rare  de  voir  tous  ceiijf  d'ttne  pépinière 
avoir  leur  sommet  rccoquillé  et  noirci  par  leur  fait. 

La  plupart  des  variétés  des  merisiers  et  des  cerisiers  veu- 
lent croître  en  liberté  , c’est-à-dire  on  plein  vent.  Elles  portent 
peu  de  fruits  et  dépérissent  prouiptement  lorsqu’elles  sont 
taillées  ou  ébourgeonnées  par  des  mains  ignorantes.  Si  on  les 
debarrasse  de  leur  bois  mort  et  de  leurs  branches  chiffonnes  , 
ce  ne  doit  être  même  qu’avec  réserve  ; car  tine  plaie  quelconque 
donne  toujours  lieu  à un  écoulement  nuisible  de  gomnte.  Cet 
écoulement  de  gomme  est  la  plus  dangereuse  des  maladies 
auxquelles  elles  sont  sujeltes,  et  lorsqu’il  devient  plus  consi- 
dérable, c’est  un  signe  cerlaiii  de  perte 'prochaine.  Il  arrive 
fréquemment  qu’un  arbre  meurt  subitement;  et  presque  tou- 
jours c’est  par  cette  cause  non  remarquée. 

Depuis  quelques  années,  on  cultive  à Montreuil  beaucoup 
de  cerisiers  en  espaliers  pour  avoii'  des  cerises  hâtives.  On  les 
plante  en  plein  midi.  On  leur  donne  deux  branches  principales 
comme  aux  pêchers;  et  on  taille  les  petites  à un  oeil.  Tous  les 
ans  on  les  ouvre  davantage  , soit  à la  taille  , soit  au  palissage. 
Les  branches  qui  poussent  sur  le  devant  et  qui  donnent  le  pnis 
de  fruits  se  taillent  à deux  yetix  et  se  suppriment' dès  qu’elles 
ont  donné  une  récolte.  C’evt  une  très-belle  chose  qu’un  ceri- 
sier eu  espalier  bien  conduit , lorsqu’il  est  eu  ileur  ou  en  fruit. 

On  lie  met  eu  espalier  que  la  cerise  précoce  et  la  précoce 
d’Angleterre. 

On  forme  aussi  des  quenouilles,  ou  mieux  des  pyramides 
de  cerisier,  qui  se  taillent  comme  les  autres,  sont  d’un  magni- 
fique asjmctet  d’un  grand  produit  quand  elles  sont  parvenues 
à huit  ou  dix  ans.  jDaiis  ce  cas,  il  est  toujours  préférable  de 
greffer  sur  Sainte-Lucie  , parce  qu’il  est  nlus  faible,  s’emporte 
moins. 

L’organi.satioii  de  la  peau  extérieure  de  l’écorce  des  cerisiers, 
peau  distinguée  de  l’épiderme,  est  différente  de  celle  des  autres 
arbres.  I.es  fibres  transversales  y sont  Lien  plus  fortes  et  plu;s 
nombreuses,  et  la  reodeut  très- coriace.  On  peut  facilement 
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l’tnlerer.  Lm  habiUns  des  montagnes  en  tirent  parti  pour 
4uelques  petits,  usages  économiques.  Elle  se  crispe  au  fet| 
comme  les  peaux  des  animaux.  Sa  grande  ténacité  opposant 
de  la  résistance  à la  croissance  de  l’arbre  , il  est  presque  tou- 
jours utile , pour  accélérer  cette  croissance  , de  la  tendre  longi- 
tudinalement ; c’est  ce  que  fout  les  cultivateurs  de  la  vallée 
de  Montmorency.  Cette  opération,  même  celle  de  l’enlèvç- 
roent  complet  de  l’écorce  extérieure , est  sans  inconvénient 
pour  l’arbre. 

La  gomme  du  cerisier  sert  aux  mêmes  usages  que  celle  ap- 
pelée arabique,  quoiqu’elle  soit  fort  dift’éreute  , jrulsqu’elle  np 
se  dissout  pas  dans  l’eau  , qu’elle  ne  fasse  que  s’y  gonfler.  Elle 
flue  en  automne  plus  abondamment  que  dans  les  autres  saisons, 
]>lus  dans  les  vieux  arbres  et  dans  ceux  qui  sont  malades  que 
dans  ceux  qui  sont  vigoureux.  Sa  surabondance  naturelle  an- 
nonce la  mort  prochaine  de  l’arbre,  comme  je  l’ai  déjà  dit 
plus  haut,  et  son  trop  grand  écoulement  artificiel  produit  le 
même  effet.  Aussi  existe-t-il  une  loi  qui  défend  d’entamer 
l’écorce  des  cerisiers  sur  le  terrain  d’autrui  pour  provoquer  cet 
écoulement,  sous'peine  d’amendes  pour  la  première  et  seconde 
fois,  et  des  fers  pour  la  troisième. 

Comme  les  autres  arbres  fruitiers  , le  cerisier  est  dans  le  cap 
> de  fleurir  une  seconde  lois  lorsqu’il  a été  dépouillé  de  ses 
feuilles  en  mal , par  suite  des  ravages  des  chenilles  oy  des 
désastres  de  la  grêle  ; mais  plus  qu’aucun  autre  , à raison  de 
la  rapidité  de  la  maturité  de  ses  iniits  , il  est  dans  le  cas  d’é* 
donner  une  seconde  fois.  Cependant  alors  .scs  fruits  soi^  sans 
saveur,  et  il  n’y  en  a pas  l’année  suivante  : c'est  donc  toujours 
un  mal  que  cette  faculté. 

Les  fruits  des  cerisiers  sont  du  goût  de  tout  le  monde  et  ‘ 
sur-tout  des  enfans,  aussi  s’en  fait-il  une  consommation  an- 
nuelle prodigieuse.  On  les  regarde  comme  rafraicliissans  , et 
principalement  la  griotte,  qui  .s’ordonne  même  dans  les  fièvres 
où  il  y a tendance  à la  putridité.  Les  bigarreaux  seuls  sont 
indigestes,  et  ne  doivent  être  mangé.s  qu’en  petite  quantité. 
On  sèche  les  guignes  et  les  griottes  pour  l’hiver,  positivement 
comme  les  merises, c’est-à-dire  en  les  exposant  sur  des  planches 
à l’ardeur  du  soleil,  ou  en  les  mottantdans  un  four  peu  échauffé. 
Ou  les  conserve  dans  l’eari-de-vie  pure.  On  en  fait  des  coafi,- 
tures,  des  marmelades , des  pâtes  sèches.  Elles  entrent  dans  la 
composition  de  plusieurs  liqueurs  de  table , de  quelques  pâtis- 
series, etc.  Elles  se  mangent  cuites  de  diverses  manières.  On 
peut  tirer  une  très-bonne  huile  de  leurs  amandes , qui  dans 
quelques  xirconstances  servent  à faire  des  émulsions , 
crèmes,  de  base  à des  dragées,  etc. , etc. 

liot  cerises  et  sur-tout  les  bigarreaux  sont , comme  je  l’ai 
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déjà  dit , sujettes  à être  piquées  d’un  ver  qui  les  fait  tomber 
avant  le  temps , et  qui  eu  rend  le  manger  souvent  désagréable. 
Ce  ver  est  la  larve  d’un  -charançon  {curculio  cerasi,  Fab.  ) 
et  d’une  mouche  {musca  cerasi,  Fab.),  mouche  dont  les  ailes 
sont  blanches  avec  deux  bandes  brunes,  inégales,  et  qui  est 
ligurée  P/.  XXXVllI,  n°‘.  22  et  zi  du  second  volume  des 
Mémoires  de  Kéaumur.  Cette  mouche  dépose  ses  œufs  peu 
après  que  le  fruit  est  noué.  11  n’y  a pas  moyen  d’empêcher  ses 
ravages,  qui , certaines  années,  sont  très-considérables.  Voyez 
Charançon  et  Mouche. 

Les  autres  espèces  de  cerisiers  sont  au  nombre  d’environ 
vingt,  parmi  lesquelles  je  vais  passer  en  revue  celles  qui  sont 
le  plus  fréquemment  cultivées  dans  les  jardins  d’agrement,  ou 
qui  ont  quelques  propriétés  utiles. 

Le  Cerisier  de  Pensylvanie  a les  feuilles  lancéolées,  ai- 
guës, glabres,  avec  deux  glandes  rouges  à leur  base;  les  Heurs 

Ïetites  et  disposées  en  ombelle  presque  sessile  sur  le  vieux  bois. 

1 est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale,  et  se  cultive 
dans  quelques  jardins  des  environs  de  Paris,  uniquement  par 
curiosité  ; car  il  ressemble  infiniment  au  cerisier  merisier,  et 
donne  bien  moins  de  fruits,  et  des  fruits  moins  agréables.  On 
l’en  distingue  pendant  l'hiver  à sou  écorce  plus  rouge  , ponc- 
tuée de  blanc.  11  se  greffe  sur  le  merisier.  J’ignore  s’il  devient 
un  grand  arbre  dans  son  pays  natal. 

Le  Cerisier  maiialeb,  ou  prunier  odorant,  01  hois  de 
Sainte- Lucie , s’élève  à 12  ou  i5  pieds.  Son  écorce  est  d’un 
brun  grisâtre;  ses  feuilles  .sontovales  , presque  en  cœur,  pélio- 
lées ^glanduleuses.  Ses  fleurs  petites,  blanches,  disposées  â 
i’extremité  des  rameaux  en  corymbes  convexes,  et  accompa- 
gnées de  bractées.  Ses  fruits  sontde  la  grosseur  d’un  pois,  noirs 
et  immangeables.  11  croit  naturellement  dans  les  montagnes 
de  l’est  de  l’Europe,  principalement  dans  les  Vosges,  près  du 
village  de  Sainte-Lucie , qui  lui  a donne  son  nom.  Il  fleurit  au 
premier  printemps  , comme  les  autres  cerisiers  , et  exhale  alors 
vmc  odeur  agréable  quoique  faible.  11  se  plante  fré<[uemment 
dans  les  jardins  paysagers  , soit  dans  les  massils  au  second 
ou  troisième  rang,  soit  en  allées,  eu  salles,  en  berceaux, 
soit  isolé  au  milieu  des  gazons.  Ses  feuilles  et  son  boi.s  sont 
éj^alement  odorans,  sur-tout  eu  état  de  dessiccation;  les  pre- 
mières .servent  à donner  du  fumet  au  gibier,-  et  le  second  se 
confond  avec  le  palissandre,  qui  a la  même  odeur  et  qui  vient 
de  l’îls  de  Sainte-Lucie.  Son  bols  est  dur,  brun  , veiné,  sus- 
ceptible de  poli.  Sa  pesanteur  est  de  62  livres  2 onces  6 gros 
par  pied  cube.  11  est  très-recherché  par  les  ébénistes  et  les 
tourneurs,  qui  en  font  des  tabatières , des  boites,  des  étuis, 
«t  autres  petits  meubles.  Malheuieusement  il  est  rare  d’en 
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trouver  d’un  fort  échantillon.  Pour  l’empêcher  de  ^ fendiller, 
ce  à quoi  il  est  fort  sujet,  on  le  débite  encore  vert,  en  feuillets 
très-minces.  On  le  confond  souvent  dans  les  ateliers  avec  le 
cerisier  à grappes,  sous  le  nom  de  putier. 

Le  mahaleu  croit  dans  les  plus  mauvais  sols  , dans  les  craies 
les  plus  sèches , dans  les  sables  les  plus  arides.  Cette  propriété 
le  rend  très-précieux  pour  utiliser  des  terrains  jugés  inculti- 
vables , soit  directement,  en  produisant  du  fagotage  qui  a une 
valeur,  sur-tout  dans  certains  pays  qui  manquent  de  bois , 
comme  la  Champagne  pouilleuse , soit  indirectement , en  favo- 
risant la  croissance  des  chênes  et  autres  arbres , qui , faute 
d’abri  , n’auraient  pas  pu  s’y  conserver  pendant  leur  première 
jeunesse.  Malesberbes  a fait,  sur  cela,  des  expériences  très- 
importantes  et  qui  ont  eu  un  plein  succès. 

Comme  je  l’ai  annoncé  plus  haut,  on  emploie,  sans  incon- 
véniens  pour  la  qualité  du  fruit,  le  mahalcb  comme  sujet 
pour  la  greffe  des  autres  variétés,  et  on  gagne  par  là  de  pou- 
voir faire  des  plantations  productives  dans  les  mauvais  sols 
calcaires , où  le  merisier  ne  se  conserverait  pas.  On  y trouve 
encore  l’avantage  de  gagner  du  temps,  ce  qui  est  très-précieux 
pour  les  grandes  pépinières,  le  mahaleb  entrant  en  sève  quinze 
jours  plus  tard  que  le  merisier. 

Il  y a deux  manières  de  procéder  à la  multiplicAion  de  cet 
arbre  : i“.  en  semant  les  graines  en  place,  2».  en  plantant  des 
jeunes  pieds  pris  dans  une  pépinière. 

Pour  semer  il  faudra  labourer  le  terrain  à la  charrue  , et 
répandre  la  graine  à la  volée , comme  je  le  dirai  plus  bas. 
Pour  planter,  outre  le  labour,  il  faudra  faire  des  trous  à la 
pioche  à 3 ou  à 6 pieds , et  placer  le  plant , au  printemps  ; je 
dis  à 3 ou  à 6 pieds  , parce  que  l’on  peut  ou  laisser  croître  le 
plant , pour  ne  le  couper  que  lorsque  le  temps  en  sera  venu, 
ou  le  réceper  la  seconde  ou  la  troisième  année  pour  marcotter 
les  jeunes  branches  et  en  former  de  nouveaux  pieds.  La  pre- 
mière de  ces  méthodes  est  toujours  préférable  quand  on  a suffi- 
samment de  plant  à sa  disposition,  parce  que , dans  la  seconde, 
il  y a augmantaion  de  main-d’œuvre,  et  privation  du  pivot. 

Quand  on  veut  semer  ou  planter  le  mahaleb  , pour  ga- 
rantir les  jeunes  pieds  de  chênes  ou  autres  arbres  des  effets  de 
l’ardeur  du  soleil , on  place  ces  jeunes  chênes  dans  l’intervalle 
des  pieds  de  mahaleb,  et  on  abandonne  le  tout  à la  nature.  A 
quatre  ou  cinq  ans  on  récèpe  le  tout , et  on  a un  taillis  dans 
lequel  les  chênes  ne  tardent  pas  à prendre  le  dessus.  Le  mahaleb 
peut  en  suite  être  coupé  seul  aux  mêmes  époques , de  manière 
à payer,  par  sa  dépouüle,  les  frais  de  la  plantation  totale. 

Je  voudrais  que  dans  tous  les  pays  crayeux  on  consacrât, 
dans  chaque  exploitation  rurale  , quelque  terrain  à la  culture 
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4u  vaahalA , pour  «a  employer  l«s  rameaux  à la  nourriture 
«W«  bestiaux  , eu.  coupant  la  moitié  dk  ses  touffes  tous  les 
ans  au  mois  d’août , et  en  faisant  sécher  le  produit  d« 
cette  coupe  pour  l’hiver.  Ne  donner  t|ue  des  Hampes  ( voyez 
ce  wiot  ) aurait  peut-être  quelques  inconvéniens  5 mais  les 
alternci'  avec  d’autres  fourrages  , serait  extrêmement  avanta- 
geux aux  bestiaux,  sur-tout  aux  moutons. 

On  fait  aussi  d’excellentes  haies  de  mahaleb,  soit  en  le  se- 
mant , soit  en  le  plantant  au  rigoles  , parce  qu’il  pousse  des 
branches  dès  le  collet  de  ses  racines  , et  que  ces  branches  sont 
presque  horizontales  et  s’entrelacent  les  unes  dans  les  autres  ; 
mais  elles  craignent  la  dent  des  bestiaux,  et  sur-tout  des  mou- 
tons et  des  chèvres  , qui  aiment  beaucoup  les  feuilles  et  les 
bourgeons  de  cet  arbre.  Le  plant  peut  , sans  inconvénient , 
n’être  espacé  que  de  3 pouces.  Ces  liaies  garnissent  bien  et 
peuvent  être  conduites  de  manière  à fournir  tons  les  ans  beau- 
coup de  iagots. 

Ce  qui  vient  d’être  dit  prouve  combien  il  serait  intéressant 
d’avoir  des  pépinières  de  mahaleb  dans  las  départemens  où  il 
y a beaucoup  de  terres  crayeuses  ou  sablonneuses  infertiles  ; 
et  comme  les  graines  de  cet  arbre  sont  excessivement  abon- 
dantes , il  ne  faut  qu’un  petit  nombre  de  gros  pieds  pour , 
lorsqu’onipeut  les  mettre  à Vabri  des  oiseaux  , qui  les  aiment 
beaucoup  , satis^re  aux  besoins  du  {dus  grand  établissement 
(le  ce  genre.  Ces  graines  se  sèment,  .soit  à la  volée  , soit  en 
rayons  éloignes  de  6 pouces , dans  une  terre  bien  préparée  , 
mais  de  médiocre  qualité  , aussitôt  qu’elle  est  récoltée.  SI  on 
n’avait  pas  de  terrain  disponible  à l’époc{ue  de  leurmAturité, 
il  faudrait  les  mettre  en  jauge  dans  un  coin  de  la  pépinière  , 
afin  qu’elles  pussent  attendre  le  printemps  sans  inconvénient. 
Lorsqu’on  ne  prend  jias  ces  précautions , qU’on  les  laisse  se 
dussccber,  la  plus  grande  partie  ne  lève  que  la  seconde  année, 
.ou  ne  lève  pas  du  tout.  Un  doit  taire  une  guerra  à outrance  aux 
campagnols  et  aux  mulots  dans  le  lieu  où  elles  sont  semées  eu 
dcjiosées;  car  ces  animaux,  et  su  général  tous  les  rongeurs  , 
sont  aussi  avides  de  leur  amande  que  les  oiseaux  de  ienr 
{•utpe. 

Le  plant  n’a  besoin  que  de  quelques  sarclogm.  11  pousse 
assez  ordinairement  d’un  demi-pied,  dans  le  courant  de  la  pre- 
luitTe  anuée,  et  d’un  pied  de  plus  pendant  la  seconde.  On 
])Ourrait  le  relever  dès  . ta  {>remière,  jvour  le  mettre  en  rigoles, 
et  même  en  place , lorsqu’on  veut  (aire  une  grande  planta- 
tion ; mais  il  vaut  mieux  retarder  jusqu’à  la  fin  de  la  seconda  , 
attendu  qu’il  a plus  do  force , et  qu\l  peut  plus  facilement 
résister  à la  sécheresse  des  terrains  où  je  suppose  qu’on  doit  le 
{•iiicer.  11  faut  toujours  , autant  que  possütle,  lui  conserver  le 
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pivot,  afin  qu’il  aille  chercher  l’humidité  à un^  grande  pro- 
fondeur , et  faire  le$  trous  en  conséquence. 

Lorsque  le  plant  detnaliaieb  est  destiné  à devenir  arbre  dans 
les  jardins  d’agrément , on  le  transplante  , à deuxans,  dans  une 
autre  partie  de  la  pépinière  , à la  distance  de  i5  à ib  pouces  ; 
on  le  récèpe,  on  le  met  sur  un  brin,  on  l’ébourgeonne , comme 
tous  les  autres  arbres , à cinq  ans.  11  est  très-propre  à être 
transplanté. 

On  pourrait  très-facilement  multiplier  aussi  cet  arbre  par 
marcottes,  éclats  du  collet  de  ses  racines  , et  rejetons  , soit 
naturels,  soit  artificiels;  mais  le  moyen  des  semis  est  préfé- 
rable à tous  égards  , et  est  le  seul  praticable  en  grand. 

Le  Cemsier  a grappes,  ou  merisier  a geappes,  ou  pu- 
TiEH  , Punus padiis  , Lin. , a les  feuilles  doublement  dente- 
lées, légèrement  ridées  , avec  deux  glandes  à leur  base.  Ses 
fleurs  sont  petites  , blanches  , et  dis|K)si  es  en  longues  grappes 
axillaires  et  pendantes  à l’extrémité  des  rameaux  ; ses  Iruits 
sont  noirs  ou  rouges , et  de  5 à 4 lignes  de  diamètre.  C’est  un 
arbre  de  i5  à 20  pieds  de  haut , qui  croit  naturellement  dans 
les  montagnes  de  l’est  de  l’Europe  , et  qui  se  cultive  beaucoup 
dans  les  jardins  pay  sagers  , à raison  des  agréiuens  dont  il  est 
doué.  Ses  fleurs  n’ont  presque  point  d’odeur  ; mais  il  élève 
majestueusement  ses  branches  et  laisse  retomber  ses  rameaux  , 
en  quoi  son  port  est  fort  différent  et  bien  plus  élégant  que 
celui  du  mahaleb.  On  le  place  avec  avantage  sur  le  second 
ou  troisième  rang  des  massifs.  Il  fleuriten  même  temps  que  les 
autres  cerisiers  , et  est'pendant  quinze  jours  dans  tout  son 
éclat.  Un  insecte  , du  genre  des  charançons,  dépose  ses  œufs 
dans  l’ovaire  de  ses  fleurs  au  moment  de  la  fécoiàddtiun  ;;  et  il 
. en  résulte  une  monstruosité  fort  remarquable.  Les  fruits  de- 
viennent très-longs  , très-pointus  , souvent  C|brnîcnlés  , ne 
prennent  point  de  noyau  , et  restent  toujours  verts,  .l’ai  vu 
quelquefois  ainsi  transformées  toutes  les  grappes  de  certains 
arbres.  Il  n’y  a pas  de  remède  à ce  mal. 

Le  bois  du  cerisier  à grappes  esc  rouge  veiné  de  brun  etd’un 
aspect  très-agréable.  On  eu  fait  de  charmans  petits  meubles. 
On  l’emploie  souvent , en  ébénisterie , avec  celui  du  ma- 
haled  , et  on  les  confond  tous  deux  sous  le  nom  commun  de 
jmtier.  Sa  coupe  diagonale  produit  principalement  de  très- 
beaux  efléts,  malheureusement  on  en  trouve  peu  de  gros 
échantillons.  C’est  dans  les  Vosges  et  dans  le  /ura  qu’on  le 
travaille  le  plus.  • 

Le  terrain  propre  au  cerisier  à grappes  est  celui  qui  est  léger 
et  chaud.  11  vient  mal  dans  les  lieux  trop  secs  ou. trop  maré- 
cageux. n trace  beaucoup;  mais  il  est  rare , dit  Dtimont  Cour- 
set  , que  ses  rejetons  fleurissent.  C’est  doue  ]>ar  la  voie  de  so« 
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graines  qu’il  faut  exclusivement  le  multiplier.  On  les  sème  , 
et  on  cultive  le  plant  qui  en  provient , positivement  comme 
celui  <lu  mahaleb  ; ainsi  je  ne  répéterai  pas  ce  que  j’ai  dit  plu» 
haut  à cet  égard. 

La  variété  à fruit  rouge  se  rej)roduit  de  semences  ; aussi 
quelques  auteurs  l’ont-ils  regardée  comme  une  espèce;  mais 
elle  n’est  pas  assez  différente  pour  mériter  d’être  élevée  à ce 
rang. 

Le  Cerisier  de  Viroinie  a les  feuilles  deux  fois  dentées  et 
glabres,  avec  quatre  glandes  à leur  base  ; ses  fleurs  sont  dis- 
posées en  grappes  axillaires  et  droites.  Il  est  originaire  de 
l’Amérique  septentrionale , oü  il  s’élève  de  20  à 3o  pieds.  On 
le  cultive  dans  les  jardins  des  curieux,  et  on  le  multiplie,  soit 
de  graines,  soit  de  marcottes,  soit  par  la  greffe  sur  merisier 
ou  mahaleb.  Il  est  rare  de  le  voir  en  Europe  surpasser  12  ou 
i5  pieds.  Ses  fruits  sont  rouges  et  plus  gros  que  ceux  du  pré- 
cédent. Ori  a long-temps  regardé  comme  une  de  ses  variétés 
une  espèce  qu’on  appelle  actuellement  le  cerisier  tardif, 
cerasus  .se/u*'na,  illd.  Elle  a les  feuilles  simplement  den- 
tées ; en  dessous , un  peu  velues  sur  leurs  nervures  ; et  les 
fruits  noirs. 

Iæ  Cerisier  bagoumixier,  Crrasus  canadensis,  Miller; 
Prunus pumila,  Lin. , a les  feuilles  lancéolées,  très-longues  et 
très-étroites,  glauques  en  des.sous,  sans  glandes.  Ses  fleurs 
sont  blanches  et  disposées  en  [>etites  ombelles  axillaires.  11  est 
originaire  de  l’Amérique  septentrionale,  et  étale  ordinaire- 
ment .ses  branches  sur  la  terre  : on  le  cultive  dans  quelques 
jardins.  Franc  de  pied,  il  est  sans  agrément;  mais  lorsqu’il  est 
greffé  sur  mahaleb  à quelques  pieds  de  terre,  la  direction  de 
ses  branches  lui  donne  souvent  un  aspect  pittoresque.  Ses 
fruits,  qnl  ont  3 ou  4 lignes  de  diamètre  et  qui  sont  rouges , 
peuvent  se  manger,  quoiijne  fortement  acerbes. 

On  avait  confondu  , avec  cette  espèce,  une  autre,  à laquelle 
on  a mal  i jiropos  conservé  le  nom  de  prunus  canadensis , et 
dont  les  feuilles  sont  plus  larges , un  peu  velues  en  dessous,  et 
les  fruits  noirs.  Aujourd’hui  on  l’apiætle  pruni  cataubrexi. 

Le  Cerisier  luisant,  Cerasus  chamœccrasus , Willd. , aies 
feuilles  ovales,  obtuses,  dentées,  luisantes,  d’un  vert  noir; 
les  fleurs  grandes,  disposées  en  ombelles  ses.siles  , et  les  fruits 
i-ouges.  Il  est  originaire  des  Alpes  de  l’Autriche  et  de  la  Si- 
iiérle,  ne  s’élève  qu’à  3 ou  4 pieds,  et  se  cultive  dans  quelques 
jardins  d’agrément,  sous  le  nom  de  cerisier  nain , ou  cerisier 
lie  Sibérie.  Greffé  à quelques  pieds  de  terre  sur  mahaleb , il 
forme  une  grosse  tête,  naturellement  arrondie',  qui  se  couvre 
de  fleurs  au  printemps,  de  fruits  en  été,  et  qui  est  en  tout 
temps  d’un  aspect  fort  agréable.  Ces  fruits,  aussi  gros  que  nos 
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, gnottes  communes,  sont  fort  âpres,  ..mis  peuvent  se  man-e.‘ 
Ils  ont  1 avantage  de  rester  sur  l'arbre , quoique  mûrs , jusq.^au 
m.beu  Je  l automne,  et  de  devenir  chaque  jour  meilleurs,  si  on 
se  donne  la  peine  de  les  garantir  du  bec  des  oiseaux.  Ce  char- 
mant arbuste  n est  pas  encore  très  répandu  dans  les  pépinières 
eloignees  de  l aris  ; mais,  plus  connu , il  le  sera  sans  doute  bien- 
. pourrait  etre  multiplié  de  semences;  mais  il  n’est  jamais 
SI  beau  franc  de  pied  que  greffé,  comme  je  viens  de  le  dire. 

Le  Ceuisieii  a.mande  ou  Laurier  cerise  a les  feuilles 
ovales,  lanceolees,  grandes,  dentées,  épaisses,  fermes,  d’un 
vert  gai,  tres-luisantes,  glanduleuses  .sur  leur  nervure.  Ses 
Heurs  blanches  sont  disposées  en  grappes  axillaires  et  termi- 
nais; scs  frii.ts  sont  petits,  et  noirs  dans  la  maturité. 

Ce  bel  arbrisseau,  qui  s’élève  à 8 à lo  pieds,  et  qui  con- 
serve ses  feuilles  toute  1 année  , est  originaire  de  l’Asla  mi- 
neure. On  le  cultive  en  Europe  depuis  .676.  Il  fait  l’ornement 
des  bosquets  d hiver,  et  contraste  admirablement,  pendant 
Ute,  avec  le  feuillage  de  la  plupart  des  autres  arbre.s;  aussi 
1 einploiei-on  Ireque.iimeiit  dans  les  janlins  paysaeers  Cm- 
terre  argileu.so  et  l’exposition  du  nord  lui  conviennent  prin- 
cipalement. Il  est  des  lieux  où  il  est  impossible  de  le  conser- 
ver. Un  le  multiplie  presque  exclusivement  de  marcottes  .-t 
de  boutures  ; car  il  donne  rarement  de  bonnes  grainea  dans  le 
climat  de  lari.s.  Les  unes  et  les  autres  s’enracinent  jiroiiipte- 
ment  lorsqu’elles  sont  laites  en  terrain  et  en  saison  conve- 
nables. Cemndant  011  doit  préférer  les  semis  lorsqu’on  le  peut, 
parce  que  les  meds  qui  en  proviennent  sont  plus  beaux  et  plus 
durables.  On  les  sème  l’e.xposition  du  levant,  et  01.  couv.e 
le  plant  pendant  l’hiver,  car  il  est  sensible  aux  gelées.  Les 
vieux  pieds  ne  sont  pas  même  toujours  en  état  de  résister  aux 
hivers  rigoureux;  mais  leurs  racines  ne  péiissent  jamais,  et 
elles  reimusseiit  au  printemps  des  jets  qui  ont  bientôt  rétabli 
arbre.  On  en  connaît  trois  variétés  : l’une  panachée  de  jaune , 

1 -tiilre  de  blanc,  et  la  troisième  à feuilles  très-étroites.  On  les 
multiplie  comme  l’espèce,  ou  on  les  greffe  sur  elle. 

Les  teuillei  et  les  Heurs  de  cet  arbrisseau  ont  le  goût  et* 
1 odeur  de  lam^de  amère.  Communément  on  les  emploie 
pour  donner  au  l.ut  et  aux  mets  dans  lesquels  on  les  fait  en- 
trer ce  même  goi’it  et  cette  même  odeur,  qui  sont  fort  agréa- 

peut  devenir  dangereuse;  car 
il  est  de  (ait  qu  elles  renferment  un  violent  poison.  Diibaincl 
a Imt  périr  un  gros  chien  avec  une  seule  cuilleré-e  de  leur  eau 
distiUee  qu  il  lui  fit  avaler.  FonUna  en  a Ihit  périr  un  autre 
en  appliquant  sur  une  pldie  une  goutte  de  leur  Iniile  essen- 
tielle. L ouverture  du  premier  u’iudiqua  aucune  autre  trace 
du  poison  que  sou  odeur,  et  le  second  mourut  avec  les  sy.np- 
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tàmes  qui  suivent  l’introduction  du  venin  de  la  vipère.  Il 
suffit  même  de  se  reposer  pendant  la  chaleur  à l’ombre  de  cet 
arbre  pour  sentir  des  maux  de  tête  et  dej  envies  de  vomir. 
Ainsi  il  est  prudent  de  ne  [ms  employer  ces  feuilles  ou  de  ne 
les  employer  qu’en  très-petite  quantité.  On  vendàit  en  Italie  , 
sous  le  nom  à' essence  d’amande  amère,  leur  bulle  essentielle, 
soit  pour  l’usage  de  la  toilette , soit  pour  celui  de  la  cui- 
sine ; mais  sâ  fabrication  et  sa  vente  ont  été  défendues  , à 
cause  des  dangers  qui  pouvaient  en  résulter.  Aujourd’hui  on 
sait  que  la  qualité  délétère  du  suc  de  cet  arbre  est  dû  à l’acide 
prussique  qu’il  contient. 

Le  Cerisier  azarero,  ou  Cerisier  de  Portugal,  ou  Lau- 
rier DE  Portugal,  a les  feuilles  ovales,  lancéolées,  souvent 
ondulées , d’un  vert  foncé  ; les  rameaux  très-rouges 5 les  fleurs 
petites,  blanches,  disposées  en  grappes  axillaires  droites  [ les 
fruits  noirs  dans  leur  maturité.  Il  est  originaire  de  Portugal , 
et  se  cultive  dans  les  jardins  d’agrément , parce  qu’il  est  tou- 
jours vert  et  qu’il  forme  des  buissons  d’un  très-bel  aspect.  U 
s’élève  à 10  ou  la  pieds.  Ses  jeunes  pousses  sont  très-sensibles 
à la  gelée  dans  le  climat  de  Paris  ; mais  le  corps  de  l’arbre  y 
résiste  passablement  bien  ; cependant  il  est  prudent  de  le 
couvrir. 

On  place  l’azaréro  dans  les  jardins  paysagers , et  on  le  miJ- 
tiplle  positivement  comme  le  précédent.  Ses  marcottes  doivent 
se  faire  en  automne , et  ses  boutures  au  printemps.  Ces  der- 
nières réussissent  mieux  sur  couche  qu’en  pleine  terre.  (B.) 

Cerisier  nain.  Quelques  jardiniers  appellent  ainsi  le  Cuè- 

VREPEUILLE  DE  TaRTARIE. 

CERNEAU.  Amande  de  la  noix  avant  sa  complète  matu- 
rité, On  a étendu  par  suite  ce  nom  à tous  les  fruits  huileux 
qu’on  mange  dans  le  même  état.  Au  moyen  du  noyer  de  la 
Saint-J.ean,  on  peut  se  procurer  des  cerneaux  pendant  tout 
l’été,  frayez  au  mot  Noyer.  (B.) 

CERNER.  On  cerne  un  arbre  lorsqu’on  fait  un  fossé  autout- 
> de  ses  racines , soit  pour  l’arracher,  soit  pour  substituer  de  la 
bonne  terre  à celle  qu’on  enlève.  On  dit  aussi  cerner  un  arbre, 
une  branche,  lorsqu’on  leur  fait  une  iKctsioH  annulaire. 
Voyez  ce  mot.  (B).  ' 

CERRIS  ou  CERRUS.  Espèce  de  CaâNÉ  propre  à l’Eu- 
rope. Voyez  ce  mot. 

CERS.  Vent  d’ouest  qui  apporte  la  sécheresse  aux  environs 
de  Narbonne.  (B.) 

CERTEAU.  Variété  de  poirier  qu’on  cultive  dans  la  ci- 
devant  Lorraine  pour  la  sécher  au  four , pour  en  faire  des  con- 
serves, etc.  il  fleurit  tard  et  fournit  immensémeut  de  fiuits. 
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Cett»  variété , que  j’âl  appréciée  dans  scw  pays  natal , méiiu 
dV'tre  généralement  cultivée  , et  je  la  recommande  particu- 
lièrement aux  amateurs.  (B.) 

CERVOISË.  Ancien  nom  de  la  Bière.  (B.) 

CESERON.  C’est  le  chiche  dans  quelques  endroits.  (B.) 
CESTRAU,  Cestrum.  Genre  de  plantes  de  la  pentandria 
monogynie , et  de  la  famille  des  solanées , qui  renferme  une 
vingtaine  d’arbustes  , à un  près , tous  propres  aux  parties 
chaudes  de  l’Amérique,  et  dont  un  se  cultive  en  pleine  terre 
dans  les  jardins  de  Paris. 

Cet  arbuste  est  le  Cestrau  a raies  noires,  Cestmm  par- 
qui , l’Héritier,  qui  a les  tiges  droites,  rameuses  ; les  feuilles 
alternes,  pétiolées,  lancéolées,  ondulées,  toujours  vertes, 
longues  de  3 pouces  sur  7 à 8 lignes  de  large  j les  Heurs  jau- 
nâtres et  disposées  en  longues  grappes  terminales.  Il  est  ori- 
ginaire du  Chili.  Il  s’élève  à 3 à 4 pieds  dans  nos  jardins,  et 
lorme  de  grosses  toufirs  remarquables  par  le  vert  foncé  de 
leurs  feuilles  et  par  la  grande  quantité  de  fleurs  d’une  odeur 
agréable  le  soir,  dont  elles  sont  quelquefois  chargées , chaque 
rameau  étant  terminé  par  une  grapjve  souvent  d’un  pied  de 
long.  Je  dis  le  soir,  parce  qu’en  effet  elles  ne  sentent  rien  le 
matin  , phénomène  commun  à plusieurs  autres  espèces  du 
même  genre. 

> On  doit  toujours  placer  le  cestrau  à fruits  noirs  dans  mie 
exposition  abritée  des  vents  froids,  et  le  couvrir  de  fougère 
et  de  paille  pendant  l’hiver,  car  il  est  très-sensible  à la  gelée; 
-cependant  ordinairement  il  n’y  a que  les  liges  qui  périssent, 
et  les  racines  repoussent  au  printemps  des  jets  qui,  la  même 
année  , acquiérent  la  hauteur  des  précédentes  , et  donnent 
même  des  fleurs  plus  grandes  et  plus  abondantes  que  celles 
qui  se  développent  sur  un  pied  semblable  conservé  en  serre. 

On  pourrait  multiplier  cet  arbuste  par  ses  graines,  qui  mû- 
rissent assez  souvent  dans  le  climat  de  Paris;  mais  on  préfère 
de  la  faire  par  ses  boutures.  En  effet , il  ne  s’agit  que  de  cou- 
per une  jehne  branche  dans  le  milieu  de  l’été,  et  de  la  mettre 
dans  un  pot  sur  une  couche  et  sous  châssis,  pour  qu’un  mois 
après  elfe  ait  pris  raoine  , et  que  même  elle  fleurisse  , comme 
elle  l’eût"  fait  si  elle  n’eût  pas  été  séparée  de  soh  pied.  Cette 
bouture  est  placée  le  premier  hiver  dans  l’orangerie,  et  peut 
être  mise  en  pleine  terre  au  printemps  suivant. 

Malgré  la  facilité  de  multiplier  le  cestrau  à fruits  noirs , il 
est  prudent  d’en  tenir  toujours  quelques  pots  dans  Porangerîe 
pour  parer  aux  inconvéniens  des  lilvers  rigoureux. 

On  peut  placer  le  cestrau  dans  les  jardins  paysagers , au  pied 
de  quelque  fabrique,  de  quelque  rocher,  ou  autres  endroits 
abrités,  qu’il  embellira  pendant  une  partie  de  l’été  et  de  l’au- 
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tomne , et  même  on  peut  dire  pendant  toute  la  belle  saison  , 
car  ses  touffes  sont  fort  agréables.  (B  ) 

CETERACH. 'Espèce  de  Doradule.  ' frayez  ce  mot. 
CETERËE.  Mesure  de  terre.  On  écritplus  souvent  sçpterée. 
Voyez  au  mot  Mesure. 

CEVENNES.  Nom  d’une  chaSne  de  montagnes  qui  longe  le 
groupe  centràl  de  la  France  du  côté  du  sud.  Elle  mérite  l’at- 
tention des  amis  de  l’agriculture,  par  les  soins  qu’apportent  à 
leur  culture  les  habitans  de  quelques-unes  de  ses  parties. 

On  donne  aussi  ce  nom  aux  landes  dans  quelques  lieux.  (B.) 
CÉZÉ.  Nom  des  FOIS  dans  le  département  de  Lot-et-Garopue.  ' 


FIN  su  TOME  TROISIEME. 
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